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Vorrede. 


Al⸗ ich vor 5 Jahren nach Amerika kam und mich im 
Ohio Staate, nahe Cleveland, ankaufte, bemerkte ich bald, 
daß dieſer Staat fuͤr eine Weinproduktion alle die Elemente 
in ſich vereinigte, welche auf ſichern Erfolg und reiche Ernd- 
ten gerechten Anſpruch machen koͤnnen. Hier in Cuyahoga 
County findet man faſt nur die Iſabella Traube, die wohl 
deshalb fruͤher am liebſten angepflanzt wurde, weil ſie faſt 
überall leicht fortkommt, ſehr ausdauernd und ganz vorzuͤg— 
lich fruchtreich iſt, auch an Wein zu machen nicht gedacht 
wurde. Seit einigen Jahren wird indeß der Weinban 
hierſchon mehrſeitig in's Große betrieben und die fuͤr Wein bis 
jetzt paſſendſte Sorte, naͤmlich die Catawbarebe, angepflanzt, 
ja ſeit kurzem iſt eine wahre Sucht ſichtbar geworden, Wein 
zu bauen. In Cincinnati und beſonders Hamilton-County) 
hatte man ſchon vor 10 Jahren und fruͤher entdeckt, daß ficl> 
nur die Catawba⸗Rebe zur Weinproduktion paſſe, und es 
wurde daſelbſt dieſe Sorte uͤberall angebaut und in wenigen 
Jahren Tauſende Acker damit beſetzt. Die Iſabellatraube 
iſt nicht zuckerreich genug, um Wein von guter Sorte dar- 
aus zu bereiten; will man ſie dennoch dazu benutzen, wo ſie 
einmal angepflanzt iſt, fo muß man ohngefähr 12 — 14 Unzen 
Zucker per Gallone zuſetzen; indeſſen wird es nie ein kraͤf— 
tiger, feiner Wein, hat aber eine feine Blume und Aroma. 
Die Iſabella ferner anzubauen, muß ich jedoch gaͤnz— 
lich abrathen, da ſie auch fuͤr die Tafel nichtsdeſtoweniger fein 
und angenehm iſt, obgleich fie durch ſorgfaͤltige Cultur ſehr 
verbeſſert und dann der Catawba aͤhnlich wird. Obgleich 
bereits hier in Amerika, beſonders in Cincinnati, viele Ver— 
ſuche mit auslaͤndiſchen Reben gemacht find, fo hat es bis 
jetzt doch noch nicht gluͤcken wollen, im Freien fie angubauen; ! 
faſt ſaͤmmtlich ſind ſie ausgeſtorben und die wenigen, welche 
aushielten, find an Qualitaͤt, wie im Vaterland, zuruͤckge— 
gangen; nichtsdeſtoweniger rathe ich, mit der Anpflanzung 
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oder Zeugung der fremden Sorten durch Saamen unermik⸗ 
det fortzufahren, um, wenn auch kein beſſerer Wein als der 
Catawba erzielt wird, doch eine feine Sorte fuͤr den Nach⸗ 
tiſch mit mehr Saft und duͤnnerer Schale zu bekommen. 
Da fo viele Deutſche aus den Weinlaͤndern ſchon hier ane 
faffig ſind, ſo haben fie oft Gelegenheit, ihren Verwandten 
im alten Vaterland mitzutheilen, daß ſie ſtatt unnuͤtzer Werk⸗ 
zeuge oder Haus haͤltungsgeraͤthe, die mehr Trans portkoſten 
verurſachen als ſie hier werth ſind, Weinſetzlinge mitbringen. 
Das Fehlſchlagen der edlen Sorten fremder Weine 
iſt wohl beſonders dadurch entſtanden, daß man wie z. B. 
die Schweizer in Vevay, Ind., nur ihren eigenen aus ihrem 
Vaterlande eingefuͤhrten Wein zu bauen fuͤr rathſam hiel⸗ 
ten, und als es damit nicht gehen wollte und aufgegeben 
wurde, denſelben Fehler begingen, als fie nur die ſogenann⸗ 
ten Cape Grapes von Spring Hill anbauten, welche eben⸗ 
falls eingingen, da ſie einen herben, rauhen Wein gaben, 
welcher nur mit Zuſatz von Zucker genießbar war. Obgleich 
das Gouvernement in Waſhington abermals den Schwei⸗ 
zern Aufmunterung und freies Land anwies, um den Wein⸗ 
bau in Amerika einzufuͤhren, fo glaubten fie doch an den 
beiden Verſuchen genug gethan zu haben und gaben den Bau 
auf. Dieſe Cape grape, welches eine einheimiſche Traube iſt 
und von den Ufern des Schuylkill gekommen war, wurde, 
ſchon vor etwa 50 Jahren in der Naͤhe von Philadelphia 
von einer Geſellſchaft zu Spring Hill angebaut und da 
dieſe nur allein von allen uͤbrigen Sorten dort fortkam, ſo 
nannte man fie Trauben vom Vorgebirge der guten Hoff: 
nung, aber Wein daraus zu machen, daran dachte man 
damals auch nicht. Nichtsdeſtoweniger habe ich kuͤrzlich 
in dem Weinlager der Herren Gebruͤder Bogen bei Cincin- 
nati einen Capewein getrunken, der von Herrn Müller, 
einem bekannten Weinbauer bei Cincinnati, gemacht worden, 
der einem feinen Medoc ſehr ahnlich war und beſonders zu 
mediziniſchen Zwecken verbraucht werden ſollte; es iſt in 
Wahrheit ein ganz feiner Wein und beſenders beim Nach⸗ 
tiſch ein Glas davon fuͤr die Geſundheit ſehr zutraͤglich. 
Man moͤge hieraus abnehmen was eine zweckmaͤßige 
Behandlung beim Anbau vermag. Die Verſuche, welche 
der Herr N. Longworth in Cincinnati mit fremden Sorten 
machte, find alle fehlgeſchlagen, obgleich aus allen Gegen- 
den große Ouantitaten eingefuhrt wurden, und Arbeit und 
Koſten nicht geſpart waren. Des fernern Verſuchs werth, 
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empfehle ich die St. Peters, Perl, Frankenthaler, Chaſſelas 
Blanc und Royal, Diamant und den Traminer, dieſe Sor⸗ 
ten befinden ſich auch unter den von mir voriges Jahr einge⸗ 
fuhrten 34 Sorten. Durch Herrn Dr. Rehfus in Cin⸗ 
cinnati, welcher jetziger Praͤſident der dortigen Weinbau— 
Geſellſchaft iſt, werden wir ferner hoͤren, was aus ſeinen in 
dieſem Jahre eingeſuͤhrten 400 Sorten fremder Reben wer⸗ 
den wird. 

Es war dem Herrn N. Longworth vorbehalten, daß 
durch ihn die eigentliche Weincultur ins Große betrieben 
wurde, und unſere wilde Catawba Traube zu großer Ehre 
gedieh, da ein Wein von dieſer Sorte erzielt wird, welcher 
bei guter Behandlung nichts zu wuͤnſchen übrig (aft, und 
auch was hoͤchſt wichtig iſt, dieſe Sorte ſich ganz beſonders 
fuͤr ſchaͤumende Weine eignet, indem davon ein Sparkling 
Catawba gemacht wird, welcher gleich in den erſten Jahren 
mit dem franzoͤſiſchen Champagner nicht nur concuriren 
konnte, ſondern ſchon jetzt faſt alle franzoͤſiſche Sorten uͤber⸗ 
flügelt hat, und was beſonders bemerkenswerth iſt, dieſer 
Sparkling verurſacht ſelbſt bei ziemlich ſtarkem Genuß an- 
dern Tags keine Unannehmlichkeiten, vielmehr iſt man ſehr 
gekräftigt und wie neu geboren. Dem Herrn N. Longworth 
gebührt die Ehre auch der Pioneer dieſes Goͤttertrankes ge⸗ 
weſen zu ſein, und er betreibt die Fabrikation dieſer Sorte 
Wein ins Große, indem er ſchon jetzt pr. Jahr mehr denn 
100,000 Flafchen davon abſetzt. Wie es aber haͤufig zu 
gehen pflegt, der Herr N. Longworth iſt uͤberfluͤgelt, und die 
Sparklings von den H. H. P. u. G. Bogen, ſowie von Werk 
in Cincinnati find angenehmer, von vollerem feinerem kraͤf⸗ 
tigen Wein, und außerordentlich ſelbſt bei ſtarker Seſſion 
bekommlich, ſie laſſen die beſten franzoͤſiſchen Sorten hinter 
ſich, und die Zeit wird nicht mehr ferne ſein, wo dieſer Wein 
in die alte Welt geſandt wird. Auch die ſogenannten Dry 
oder Stillweine ſind beſſer von Bogens; aber nichts uͤber⸗ 
trifft einen 185 Ir von Herrn Dr. Rehfus in Cincinnati, lei⸗ 
der hat er nur noch einige hundert Gallonen davon, welche 
fiir eigenen Gebrauch nicht in den Markt kommen. Herr 
Dr. Rehfus treibt die Weincultur mit außerordentlicher 
Liebe und Sachkenntniß, ſeine Bereitung, Wartung und 
Pflege der Weine iſt ausgezeichnet, und daher auch nicht 
anders zu erwarten, als daß er etwas außerordentliches er- 

eugt. Der Herr N. Longworth wird hoffentlich alles auf— 
ieten, wenn auch nicht wieder der Erſte zu werden, doch 
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wieder gleich zu kommen, was indeß jetzt ſehr ſchwer fallen 
wird, da dieſe Herren Concurrenten hauptſaͤchlich ihre eige— 
nen Weinberge bebauen laſſen und Koſten nicht geſpart wer— 
den, Herr Longworth hingegen faſt alles um die Haͤlfte 
bauen laͤßt, und wenn es dabei geht, wie bei anderer Acker— 
wirthſchaft, dann nimmt es mich nicht Wunder, daß es wie 
hier geht, wo man hoͤchſt ſelten auf dieſe Weiſe zufrieden 
iſt. Die eingetretene Concurrenz wird ſehr gute Folgen 
haben, auch ein richtigeres Preis- Verhaͤltniß ſtattfinden, 
und wir werden uͤber nicht lange Zeit den Catawba von 81 
bis 6 Dollars per Gallone haben, immer noch viel weniger 
Unterſchied als beim Madeira, Port Wein, Franzoͤſiſchen 
und Rhein Weinen. 
| Wir wiirden ſchon lange hier den Weinbau allgemein 
eingefuͤhrt ſehen, wenn derſelbe nicht erſt 4—5 Jahre erfor- 
derte, ehe man Reſultate erwarten kann, und dieſe auch febl- 
ſchlagen muͤſſen, wenn nicht ſachkundige Maͤnner darüber 
her find. Es iſt im allgemeinen nicht des Hankees Sache eine 
Cultur anzugreifen, wo die Anlagen groß und Erfolge erſt 
ſo ſpaͤt und nach vielen Jahren eintreten können; allein die 
Deutſchen, Schweizer und Franzoſen wiſſen, ſofern ſie aus 
den Weingegenden kommen, oft ſehr wohl damit umzugehen, 
und wenn dieſe erſt den Amerikanern bewieſen haben, wie 
vortheilhaft ein Weinbau iſt, dann werden ſie ſich beeilen 
auch ins Große Hand anzulegen. Eine Verzoͤgerung des 
Anbaues mag auch beſonders darin gelegen haben, daß 
fruͤher ſeltener wie jetzt reiche Deutſche ins Land kamen, 
und unbemittelte Sachkundige erſt andere Arbeiten noͤthiger 
vorzunehmen hatten, große Liebhabereien dafuͤr, koͤnnen ihnen 
ohnehin nicht in Erinnerung liegen, da in Deutſchland ge- 
rade unter den Weinbauern die bitterſte Armuth herrſcht, 
weil jede gute Lage und ſchoͤner Boden faft immer in den 
Haͤnden der Reichen iſt, und dieſe fuͤr ihren Wein oft das 
4 fache und mehr machen. Dem iſt hier aber nicht fo, er 
kann ſich in der Regel ohne Schwierigkeit fuͤr wenig 
Geld die beſten Lagen acquiriren, und ſofern er es nur 
4—5 Jahre aushalten kann, iſt er ein gemachter Mann, 
denn hier nimmt nicht erſt die Regierung, Gutsherr oder 
Geiſtlichkeit durch Moſtſteuer, Fuͤnften und Zehnten u. ſ. 
w., das beſte davon, fondern er kann gleich den Ddeut- 
ſchen Cavalieren am Rhein, die auf ihre wenigen Acker 
ſo ſtolz ſind mit ihnen in die Schranken treten, und es 
wird ſich ſeiner ein ganz anderes Gefuͤhl bemaͤchtigen, 
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wenn er in auten Jahren auf 4—5 Acker 2000 Dollars 
baar Geld loͤſen kann, fein Ehrgeiz wird darin beſtehen, 
Land genug zu erwerben, um dem Baron oder Grafen, wel— 
chen er verließ, ſagen laſſen zu koͤnnen, er beneide ihn um 
ſeine Herrſchaft nicht. Daß im Ohio Staate nicht von 
Deutſchen die Cultur des Weines ausgegangen, iſt daher 
ſehr natürlich; und war es dem ſehr ehrenwerthen fir den 
Weinbau fo hochverdienten Herrn Longworth vorbehalten 
die Bahn zu brechen; indeſſen mußten es doch Deutſche ſein, 
welche ſeine Wuͤnſche und Liebhaberei praktiſch ins Leben 
riefen und ſchon jetzt zu dem bedeutenden Umfange brachten, 
wodurch die Umgegend von Cincinnati und die Ufer des Ohio 
das ſchoͤnſte Panorama und ein wahres Paradies geworden 
iſt. Erſt ſeit wenigen Jahren hat man den Eatawba Wein 
richtig zu wuͤrdigen gelernt, und waͤhrend er noch vor 35. 
Jahren nur 75 Cts, a 81 per Gallone koſtete, wird er jetzt 
bis 82 per Gallone bezahlt, und obgleich die Cultur ſchon 
ſo bedeutend zugenommen hat, ſo hat ſich die Conſumption 
doch noch weit mehr extendirt, ein ſicherer Beweis von der 
Vortrefflichkeit unſeres Catawbas; und die Zeit wird hof— 
fentlich nicht mehr fern ſein, wo das viele giftige Zeug von 
Cette und Montpellier womit wir hier überſchwemmt wer— 
den, wenn auch nicht gerade verboten, doch von ſelbſt weg 
bleiben wird. Die Franzoſen ſelbſt wiſſen ſehr wohl, wie 
gefährlich dieſe Weine ſind, und genießen ihn nie anders als 
mit vielem Waſſer vermiſcht. a 
Für Diejenigen, welche Weingaͤrten anlegen wollen, 
rathe ich beſonders ſo fern ſie ſelbſt die Cultur nicht verſte— 
hen, einen ſachverſtaͤndigen Mann zu engagicen, welcher 
aus einer Weingegend nicht nur hergekommen, ſondern ſich 
auch lediglich damit beſchaͤftigt hat, denn leider iſt faft in 
jeder Gemeinde eine abweichende Behandlungsart, und wenn 
gleich ſie im allgemeinen auch oft daſſelbe Ziel erreichen, ſo 
weiß es doch in der Regel jeder beſſer, wenige nehmen Ver— 
nunftgruͤnde an, und bei einem Wechſel des Bebauers wird 
er verwerfen, was der erſte oft mit großer Sorgfalt cinges 
leitet, nicht allein um ſich wichtig zu machen, ſondern auch 
aus Eitelkeit und Unwiſſenheit im allgemeinen. Man vers 
meide daher einen oͤftern Wechſel, benutze auch die Leute, 
ſo lange im Weingarten Arbeit iſt, nicht anderweitig; denn 
bei keiner andern Arbeit kann er ſo nuͤtzlich fein, und nur 
wenn nichts mehr darin zu thun iſt, gebe man ihnen andere 
Beſchaͤftigung, vermeide auch noch die Moͤglichkeit, daß er 
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nicht zu viel Land fiir ſeine Kartoffeln und Korn nimmt, 
da er dann oft das nothwendige Hacken it rechter Zeit pers 
ſauͤumen wird, und wenn dies der Fall, fo gebe man ihm 
ja gleich Hülfe, damit das Verſaͤumte ſchnell nachgeholt 
wird. | 

Der Herr Major Adam im Diſtrict Columbia hat 
ſich um die Veredelung der Catawba Rebe große Verdienſte 
erworben und iſt dadurch ein Wohlthaͤter ſeiner Nation ge— 
worden. Herrn Longworth jedoch gebuͤhrt die Ehre, die 
Weincultur der Catawba und Weinbehandlung ſo praktiſch 
und richtig gleich im Großen angefaßt zu haben, daß da— 
durch viele Nachfolger entſtanden und er ſtets bemuͤht war 
durch Ankauf oder Bezahlung belohnender Preiſe aufzu— 
muntern. 

Mein hochverehrter Freund, Herr L. Rehfus in 
Cincinnati, von dem ich meine erſten 5000 Stuck 1 und 
2. jaͤhrige Setzlinge erhielt, betreibt die Weincultur mit be— 
ſonderer Luſt und Liebe, und da er mit dem chemiſchen Droz 
zeß und Fermentation, welche der Wein durchzumachen, 
ganz vertraut iſt, und ihm auch bei der Ablagerung und 
Umſtechung ſehr praktiſche und wiſſenſchaftliche Behand- 
lung widmet, ſo ſind ſeine Weine auch hoͤchſt werthvoll, 
und werden nur auf Flaͤſchen in Kiſten verkauft. 

In neueſter Zeit hat ſich auch der um die Pomologie 
in Amerika ſo hochverdiente beruͤhmte Profeſſor J. P. 
Kirtland in Rockport bei Cleveland durch ſeine Mitthei⸗ 
lungen fiber Weincultur rc. in Elliots Fruchtbuch oder der 
Amerikaniſche Fruchtziehende Fuͤhrer in Baumſchulen und 
Gaͤrten ſehr verdient gemacht, und empfehle ich dieſes Werk 
jedem Gartenzuͤchtler. Wer noch keinen Wein angebaut hat, 
aber damit raſch vorwaͤrts kommen will, kaufe fuͤr den 
Acker 1600 Stuck 1—2-jabrige gut mit Wurzeln verſehene 
Pflaͤnzlinge, womit er dann gleich ſeinen Weingarten eins 
richten kann, es iſt dies jedenfalls vorzuziehen, da die Cul⸗ 
tur ſo gut bei tragbaren als noch unfruchtbaren Stoͤcken 
ſtattfinden muß, wenn anders er fuͤr die folgenden Jahre 
einen guten kraͤftigen Wein erzielen will. Iſt ihm aber die 
Zeit nicht zu lang um zum Ertrag zu kommen, ſo ſetze er 
Blind oder Schnittlinge im Herbſt oder Fruͤhjahr, wie ich 
ſolches bei der Behandlung mittheilen werde. Die deutſche 
Methode die Schnittlinge gleich wo ſie bleiben ſollen, zu 
ſetzen iſt hier, der großen Koſten der Reinigung wegen un⸗ 
angebracht, wie man überhaupt in Deutſchland ſo manches 
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thun kann, was hier der großen Koften wegen, fo wie des 
Mangels an Menſchenhaͤnden, unterbleiben muß. 

Sobald in vielen Theilen Deutſchlands der Wein zei— 
tig (weich) wird, verſammelt ſich in jeder Ortſchaſt der Ges 
meinderath, ſieht nach, und ſetzt einen Tag feſt ar wel chem 
die Gärten geſchloſſen werden, niemand darf dann mehr, 
ſelbſt der Eigenthuͤmer nicht obne ſpecielle Erlaubniß der 
Vorſteher in ſeinen Garten. Koͤmmt die Zeit der Eradte, 
ſo wird wieder eine Verſammlung von 12 Gemeinderaͤthen 
gehalten, und ſie beſtimmen fir die verſchiedenen Lagen den 
Tag, wo man beginnen darf. Dieſe ſtrenge Maßregel iſt ers 
forderlich, weil die Gaͤrten inzu vielen kleinen Theilen exiſti— 
ren, und wenn jeder nach Gefallen hinein duͤrfte, wunde 
viel von den Nachbarn geſtohlen, ſtets das Beſte wegge— 
nommen und manches ruinirt, will jedoch jemand fruͤher 
als allgemein verordnet mit der Erndte beginnen, ſo kann 
er dazu eine Erlaubniß loͤſen, allein dann ſind ihm zwei 
Vorſteher heigeordnet, welche er bezahlen muß; die Schließt— 
ung der Weinberge waͤhrt nach Umſtaͤnden von 6—10 
Wochen. Wenn hier in Amerika die Weinberge auch eine 
gewiſſe Zeit vom Eigenthuͤmer geſchloſſen würden, ware 
nicht zu verwerfen, da haͤufig unberufene Gaͤſte Schaden 
anrichten koͤnnen, fo wie ſich die Amerikaniſche Jugend in 
Folge ihrer Erziehung meiſtens Einbrüche erlaubt, ſehr oft 
bei nech unreifer Frucht, und oft großen Schaden veranlaßt. 
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Die Amerikanische Weintraube. 
(Vitis labrusca Linnei. ) 


Faſt in jedem Theile der Ver. Staaten, wird die 
wilde Weintraube in ihrem wilden Zuſtande wachſend ge— 
funden. ‘ 

Dieſe find in Klaſſen eingetheilt, als die vitis labrusea, 
welche unſere gewoͤhnliche Fuchstraube iſt, und von welcher 
wir noch jetzt annehmen, daß ſie zufaͤllige Setzlinge der 
Diana, Catawba und Iſabella ſind, und die Froſt Wein— 
traube vilis cordifolia, auch vitis vulpina, frost grape genannt, 
koͤnnen vielleicht die Eltern der Elſinburg und Clinton 
Trauben geweſen fein. 


Ausdauernd und beinahe an Delicateſſe koͤmmt die Ca— 
tawba manchen auslaͤndiſchen Sorten gleich, und man kann 
ſagen: daß fie die Begleiter unſerer vorgerückten Civiliſa— 
tion geweſen ſind, auch wird hoffentlich die Zeit nicht mehr 
fern fein, wo faft jeder Amerikaner unter ſeinem eigenen 
Wein ſitzen, und die Frucht davon genießen wird. Sie 
werden unſer Land zu ein Wein producirendes Land machen, 
wenn gleich wiederholte Verſuche und Fehlſchlagen mit aus— 
laͤndiſchen Sorten ſtattfanden. Unſer einheimiſcher Wein 
allein ſchon iſt beſtimmt, Millionen zur Wohlhabenheit 
und auch Maͤßigkeit, dem Charakter des Amerikaners ange— 
meſſen, zu verhelfen. Berichte von einer Maſſe von Wein— 
trauben find gemacht, welche auf dem reichen Boden unfe- 
rer Shaler und an unſern Hauptfluͤſſen wachſen; aber wenn 
wir Alter mit in Betracht nehmen, ſo wird alles uͤbertroffen 
durch einen Catawba Weinſtock, welcher auf der Kellys 
Inſel im Erie See waͤchſt. Nachdem er erſt 3 Jahre 
geſetzt, hatte er ſchon eine Laͤnge von 300 Fuß erreicht und 
einen Umkreis nahe dem Grunde des Hauptſtammes von 5 
Zoll und hatte das Jahr ſchon 200 Pfd. Frucht getragen. 
Das Geheimniß dieſes außerordentlichen Wachſens, liegt in 
dem mit Kalk uͤbermaͤßig geſchwaͤngerten Boden, und weil 
das Waſchwaſſer, Seifenlauge ꝛc. aus dem Hauſe nahe an 
den Wurzeln vorbeirinnt. Auf dieſer Inſel wird der Wein 
nicht nur vollkommen reif, ſondern er beſitzt auch all das 
Bouquet und Aroma, was von Kennern ſo ſehr geſchaͤtzt 
wird. 
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Hiſtoriſches über den Weinſtock. 


Der Weinſtock wurde am erſten in Aſien, Afrika und 
Europa cultivirt. Noah pflanzte wie aus der heiligen Schrift 
hervorgeht am Fuße des Gebirges Ararat die erſten Wein— 
berge, demzufolge man auch das mittlere Aſien als das Va— 
terland des Weinſtocks betrachtet, und unter den Segnungen 
des gelobten Landes find verſprochen und hervorgehoben, 
Weizen, Gerſte und Wein. Durch Egyyptiſche und Phoͤ— 
niziſche Colonien, wurde er an den Geftaden des Mittel- 
laͤndiſchen Meeres verbreitet. 

Daß der Weinbau ſchon den alten Griechen bekannt 
war, erſehen wir aus ihren Mythen, wonach die Erfindung 
des Kelterns ihrem Gotte Bachus zugeſchrieben wird. 
Plinius ſagt, daß Bachus der erſte war, welcher eine Krone 
trug und als der Gott des Weins verehrt wurde, ſeine Krone 
war aus Trauben mit Weinblaͤttern geformt. 

Zu Romulus Zeiten finden wir den Weinſtock ſchon 
in Italien angepflanzt; er ſuchte jedoch die Verbreitung zu 
verhindern, bis daß fein Verbot als unausfuͤhrbar niederge— 
ſchlagen wurde. Alsdann wurde die allgemeine Cultur 
wieder aufgemuntert, und ſtieg ſo bedeutend, daß es noth— 
wendig wurde, den Gebrauch des Weins wieder durch ſtrenge 
Geſetze zu beſchraͤnken. Es war ſogar zu einer Zeit den 
Frauen verboten zu irgend einer Zeit bei Todesſtrafe Wein 
zu genießen, und nur Maͤnner, wenn ſie das 30. Jahr er— 
reicht hatten, durften erſt Wein trinken. Unter der Regie— 
rung des Julius Caͤſar kam er nach Gallien, dem jetzigen 
Frankreich. Daß die Cultur des Weins ſchon vor Chriſtus 
Zeiten bekannt war, erſehen wir aus der Geſchichte, daß 
ſelbſt unſer Erloͤſer als es bei einer Hochzeit an Wein ge— 
brach, Waſſer in Wein verwandelte; woraus man doch mit 
Recht ſchließen darf, daß ſchon unſer Heiland den Wein 
fuͤr erforderlich hielt, um bei paſſenden Gelegenheiten das 
Herz zu erfreuen und den Menſchen in froͤhliche Stimmang 
zu verſetzen. Im Jahr 282 nach Chriſti Geburt erhielten 
die Gallier, Spanier und Britten vom Kaiſer Probus die 
Erlaubniß, Wein anzubauen. Einige Zeit ſpaͤter wurde 
auch in Deutſchland, vorzuͤglich am Rheine, der Weinbau 
eingefuͤhrt, von wo er ſich, nachdem man die ungeheuren 
Waldungen gelichtet, der Boden ſich gehoͤrig ausgetrocknet 
und erwaͤrmt hatte, und das Clima dadurch milder gewor— 
den war, nach und nach in die nördlichen Laͤnder verbreitete. 
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Cato berichtet, dak es Gebrauch war bei Verwandten fich 
zu küſſen, um ſich zu vergewiſſern, ob fie auch Wein genoſ— 
fen Hatten, Plinius erzaͤhlt von einem beruͤhmten Roͤmer, 
deſſen Beſitzung nahe bei Rom gelegen, daß er dieſe derart 
perartfiert und verbeſſert habe, daß er das Produkt fur 
400,000 Seſterces a £8. 1 Shill. 53 d. per Seſterces vers 
kaufte, welches ja beſonders zu damaliger Zeit als eine ganz 
enorme Summe zu betrachten iff, Der Wein war fcron 
bei den heiduiſchen Nationen hochgeſchaͤtzt, und die Erfin— 
dung des Weins ſchreibt man bei den Egyptiern dem Oſtris 
zu, bei den Sateinern dem Saturn, und die Griechen er— 
hoben Bachus zu dem Range einer Gottheit, weil er den 
Wein vom glücklichen Arabien eingefuͤhrt hatte. 

Zu verſchiedenen Zeiten der Weltgeſchichte war der Wns 
bau des Weines durch ſtrenge Geſetze unterſagt, aber ſeit 
dem 12. Jahrhundert hat man der Cultur einen neuen Im- 
puls gegeben, welche ſich über alle Theile Europas verbrei— 
tete, und wir finden jetzt noch die Ufer und Thaͤler des Rhei— 
nes, die Berge von Ungarn und der Schweiz, die Ebenen 
von Frankreich und Italien mit mehr denn 200 Sorten 
Wein angebaut. In Frankreich wird die Burgunder Traube 
als die geſchaͤtzteſte aller Sorten anerkannt, und von dreien 
derſelben der weltberühmte Champagner fabricirt. Die 
Deutſchen und Schweizer Trauben ſind zur Weinproduk— 
tion ſehr geſchaͤtzt und 4—5 Sorten davon wegen ihres 
fruchtbaren und regelmaͤßigen Ertrags und ſchoͤner Qualitaͤt 
weltberühmt. Die Madeira Trauben find fur Wein hoͤchſt 
beruͤhmt. Die Tafeltrauben in Frankreich find beſonders 
die Chaſſelas, die Frontignacs und die Muscateller. 

Die Quantität Wein, welche in Frankreich producirt 
wird, kann auf 900 Millionen Gallonen jaͤhrlicher Ertrag 
angenommen werden, wozu nahe an 5 Millionen Acker 
erforderlich ſind. 

Obgleich erzaͤhlt wird, daß ſchon 1564 ron einer ein⸗ 
heimiſchen Traube in Florida, Wein gemacht ſein ſoll, fo 
iſt doch niemals von irgend einem Weingarten von irgend 
einer Bedeutung in den Ver. Staaten Erwaͤhnung geſche— 
hen, bis zur Zeit als die zu Vevay und Neu Harmonie in 
Indiana und Lexington in Kentucky im Jahre 1812 ange- 
legt wurden, allein ſchon nach wenig Jahren wieder eingin⸗— 
gen, vermuthlich weil dieſe Schweizer zu hartnaͤckig an ihren 
ſelbſt importirten Schweizer Reben zu feſt hielten. 

Jefferſon ſpricht ſeine Anſicht dahin aus, daß kein Volk 
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dem Trunke ergeben iſt, da wo Wein gebaut wird, und der— 
ſelbe billig iſt, und keine Nation nüchtern, da wo durch die 
Theure des Weins derſelbe durch andere Spirituoſen erſetzt 
wird. Der Wunſch, dieſe Behauptung zu unterſtuͤtzen und 
in Beiſpielen fuͤr Amerika zur Wahrheit zu bringen, kann 
nur am beſten und raſcheſten erfuͤllt werden, wenn jeder Far— 
mer einen kleinen Platz zur Weincultur herrichtet, da ſich 
faſt überall auf jeder Beſitzung paſſende Plaͤtze dafür finden; 
und in wenigen Jahren werden hier die Erfolge beiſpiellos 
groß ſein, nicht allein weil Clima und Boden ſich ſo gut da— 
fiir eignen, welches die Natur ſchon ſattſam dadurch beweiſt, 
daß die Waͤlder voll von wilden Reben find, ſondern auch 
weil die außerordentliche Productivitaͤt, die Koſten, welche 
allerdings nicht unbedeutend ſind, uͤberreichlich belohnt, und 
ſchon jetzt bei der Vortrefflichkeit unſeres Catawba Weins, 
der unverfaͤlſcht, gehoͤrig abgelagert, richtig behandelt wird, 
mit den edelſten Sorten aller übrigen Weinlaͤnder ruhig die 
Concurrenz betreten kann, auch noch den großen Vortheil 
vieler andern Laͤnder voraus haben, daß unſer Catawba— 
wein früher, wohl 2 Jahre gegen Deutſchlands und Frank— 
reichs gute Sorten, zum Conſum gebracht werden kann. 
Wir wiſſen bis jetzt noch gar nicht, welch einen großen Schatz 
unſer Boden uns bietet, und wie wir zum Heil und Wohl 
der Menſchheit, dieſe edle Gabe Gottes nicht blos als Me— 
dizin zu benutzen brauchen, ſondern auch durch vernünftigen 
Genuß, das Herz erfreuen, die Geſundheit erhalten und be— 
feſtigen koͤnnen, und ſomit die Temperenz-Geſetze nicht nur 
unnoͤthig, ſondern auch die großen Allarmirungen, Anfein— 
dungen und Rohheiten, welche durch den Genuß der Spiri— 
tuoſen ſo haͤufig entſtehen, beſeitigen koͤnnen; inſonderheit 
dem freſſenden Krebs der Moralitaͤt durch Denunciationen 
vorbeugen und uns der perſoͤnlichen Freiheit nicht ferner 
beraubt wiſſen. Doktoren haben ſchon in Rückſicht auf me— 
diziniſche Zwecke und Geſundheits halber auf Einrichtung 
von Weingärten in unſerm Lande hingewieſen und aufge— 
muntert. Mein hochachrbarer Freund der Herr Profeſſor 
Dr. J. P. Kirtland in Rockport, ſagt ſchon 1842, daß er 
wahrend feiner 255jaͤhrigen Praris, Wein als Medizin und 
wohlthaͤtig, da wo Reizmittel erforderlich waren, angewandt 
hat, und da er der Anſicht iſt, daß ſtarke Getraͤnke bei taͤg— 
licher Benutzung zur Erhaltung der Gefundheit nachtheilig 
find, fo ſpricht er ſchon ſeine Neberzeugung dahin aus, daß 
wir in unſerm eigenen Lande einen eben ſo reinen und ge— 
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finden Wein produziren koͤnnen, der nicht allein allen medi— 
niſchen Wuͤnſchen entſpricht, ſondern auch die importirten 
hiufig vermiſchten, ja oft giftigen Weine abſchafft, welche 
haufig genug unter den Namen Madeira und Portwein 
den Weg zu dem Krankenbette finden. 

Die meiſten in dieſem Lande angelegten Weingaͤrten 
waren fruher von auslaͤndiſchen Reben, welche indeſſen, da 
ſie keinen Erfolg hatten, von einheimiſchen erſetzt worden 
find, und bis jetzt find nur 2 Sorten, die Catawba und 
die Schuylkill als in Ausdehnung begriffen und paſſend fur 
Weinproduktion anerkannt worden. Es darf nicht ange— 
nommen werden, daß an den Ufern und den Bergen am 
Ohio allein mit Erfolg Wein gebaut werden kann und nur 
dort die Ausbreitung ſtatt finden koͤnne, im Gegentheil faſt 
überall im ganzen Ohio Staate und dem Weſten wo durch 
richtige Anwendung von Duͤnger, der dem Wein entſpricht 
und welcher dem Grunde fehlen ſollte, ein eben ſo großer 
wenn nicht beſſerer Erfolg wie am Ohio ſtattfinden kann, 
wie dies Seneca County und Kelleys Inſel am beſten be— 
weiſen. 

Der ganze Welter mit ſeinen Prairien, reich an allen 
Beſtandtheilen fiir die Weintraube (wenn wir Pottaſche 
und wahrſcheinlich auch die Zerlegung der Phosphorſaͤure 
abrechnen) iſt fuͤr immenſe Weingaͤrten beſtimmt, und mit 
keinen groͤßern Auslagen fur beſtehende erfolgreiche Cultur 
geeignet, als die Weingaͤrten des Rheines in Amerika, weil 
dort der Bau von den dem Boden inwohnenden natuͤrlichen 
Beſtandtheilen abhaͤngig iſt, und dadurch ſchon eine Ver— 
fehlung gezeigt durch Faͤulniß, welche durch Benutzung vom 
Dunger in Geſtalt von Pottaſche und Knochenmehl, den— 
noch nicht hat erſetzt werden koͤnnen. 

Noͤrdlich von 42 Breite mag es bezweifelt werden, 
ob der Wein von dem beſten daſelbſt bis jetzt bekannten Sor— 
ten hinreichenden Zuckerſtoff enthalte, um den Vergleich 
mit den weiter ſuͤdlich gelegenen auszuhalten. In neuerer 
Zeit wurden damit vorzuͤglich im ſuͤdlichen Rußland Ver⸗ 
ſuche gemacht, und zwar in der Krim, welche einen guͤnſtigen 
Erfolg hatten. 

Wie weit ſie noͤrdlich gelingen werden, haͤngt von der 
Beſchaffenheit des Bodens, ſeiner Expoſition und dem zu 
erwartenden Clima ab, wenn dieſes erſt einmal durch hoͤhere 
Cultur der Waͤlder jenem anderer Länder von gleichen Brei— 
tengraden ähnlicher werden wird. — In Aſien widerſtreitet 
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der Muhautedismus mehr oder weniger der Ausbreitung des 
Weinbaus; erhat Daher auch in dieſem Erdtheile die noͤrd— 
lichſte Grenze, welche Kunſt und Betriebſamkeit ihm vor- 
zeichnen koͤnnten, noch nicht erreicht; Amerika ſteht jetzt noch 
faſt in demſelben Verhaͤltniſſe zur Weincultur, abgeſehen 
von dem herrlichen Sparkling Catawba, wie fruher Deutſch— 
land und Frankreich; denn er kann fuͤglicherweiſe im In— 
nern ſo ſchnell nicht überall angebaut werden, da die ſehr 
großen Waldungen im Innern das Clima noch zu feucht 
laſſen. In Californien beſteht ſchon ſeit laͤngerer Zeit, zwi— 
ſchen dem 35. u. 37. Grad der Breite ein Weinbau, u. ſoll 
ſchoͤnen Wein, auch fuͤr die Tafel große Reben, die fein ſein 
ſollen, liefern, noch habe ich jedoch nichts von beiden geſehen, 
meine Bemuͤhungen Setzlinge davon zu erhalten, ſind noch 
bis jetzt vergeblich geweſen. In Afrika wird vorzuͤglich im 
noͤrdlichſten und ſüdlichſten Theile Weinbau getrieben. Der 
Cap Wein, welcher auf dem Vorgebirge der guten Hoff— 
nung gezogen wird, iſt von beſonders kraͤftiger Natur; aber 
der Madeira überbietet alles, da dort die Pipe von 25 K 
bis zu 800 L St. verkauft wird, waͤhrend der Teneriffe, 
welcher am meiſten die Reiſe in die Welt und beſonders 
nach Amerika unter dem Namen von Madeira antritt, am 
Platze nicht mehr wie 5 — 25 K St. per Pipe koſtet. 

Auf der noͤrdlichen Halbkugel wird heute zu Tage zwi— 
ſchen dem 15. und 51. Grade der Breite Weinbau getrie— 
ben; in Deutſchland findet man ihn ſogar noch unter dem 
53. Grade. Gewoͤhnlich nimmt man in Europa die Laͤn— 
der, welche zwiſchen dem 40. und 50. Grade der Breite lie— 
gen, als die geeigneteſten zu einem vortheilhaften Weinbau 
an; indem dieſe die beſten Weine liefern. 

Je weiter gegen Suͤden, deſto hoͤher muß der Stand— 
ort der Reben an den Bergen ſein. Vom 40. Grade nach 
dem Aequator hin, ſteht er beſſer an der mitternaͤchtlichen 
Seite der Berge, als an der mittaͤgigen, weil dadurch die 
Einwirkung der brennenden Sonnenhitze Schranken geſetzt 
und dieſe gemildert wird. Nach Norden hin findet das um⸗ 
gekehrte Verhaͤltniß ſtatt. Hier muͤſſen die der Sonne zu⸗ 
gekehrten Bergwaͤnde die Sonnenſtrahlen auffangen und 
gewiſſermaßen verſtaͤrken. 

Je mehr Luft und Waͤrme bei maͤßiger Feuchtigkeit 
dem Weinſtocke hier zu Theil wird, deſto beſſer iſt es. 
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Beſchreibung des Weinſtocks. 


Der Weinſtock iſt ein Rankengewaͤchs, im Zuſtande der 
Wildheit, kriegt er wie die Brombeerſtaude an der Erde 
fort, bis ſeine Ranken einen Gegenſtand gefunden haben, an 
dem ſie ſich in die Hoͤhe winden koͤnnen, und dieſer Neigung 
koͤmmt man durch Pfaͤhle, Spaliere, Bogengaͤnge, Mauern ꝛc 
zur Huͤlfe. Es giebt eine große Menge Abarten, die in 
Folge von Cultur, Boden, Clima oder Standort in der 
Güte, Groͤße, Farbe und im Geſchmacke ſehr von einander 
abweichen. Bald wird durch Verſetzung in ein anderes 
Clima dieſelbe Sorte veredelt, bald verliert ſie an ihrer ur— 
ſprünglichen Guͤte. So iſt der Capwein ein Erzeugniß der 
Burgunder Reben. Auf kein Obſt haben Boden, Lage und 
Clima fo großen Einfluß, als auf die Traube. Die Haupt— 
wurzel des Weinſtocks geht meiſt ſenkrecht in den Boden. 
Ihr unterſter Theil heißt Fuß, aus dem die Fußwurzeln 
entſtehen, weiter hinaus aus derſelben die Seitenwurzeln, 
an welchen fic) die Fafer, Haar- und Saugwurzeln wie 
duͤnne Zweige an Aeſten befinden. Dieſe Faſerwurzeln thei— 
len ſich in immer feinere Zweige. Am naͤchſten an der Ober— 
flaͤche der Erde, wachſen aus dem Kopfe und den oberſten 
Augen des Wurzelſtammes die feinen Thauwurzeln auch 
Bart genannt, hervor. Aus dem holzigen Wurzelſtocke kom— 
men mehrere Triebe hervor, welche in gruͤnem Zuſtande Loh— 
den, verholzt, Reben genannt werden, woran die innere weich 
und gruͤn iſt, und mit dem feſten Holze zuſammenhaͤngt, die 
aͤußere aber holzig iſt. Bei Stoͤcken mit weißen Trauben 
iſt fie hellbraun; bei Stocken mit rother oder blauer Frucht 
iſt fie dunkler gefaͤrbt. Gewoͤhnlich loͤst fie fich im zweiten 
Jahre von der Rebe ab. An dieſen befinden ſich in unglei- 
chem Abſtande Knoten, an denen die Blaͤtter ſitzen. Unter 
der Wurzel des Blattſtieles bilden ſich im Laufe des Som— 
mers zwei Augen, wovon ſich gewoͤhnlich eines entwickelt 
und einen Trieb macht. Das andere Auge, welches dick, 
ſtumpf, dicht mit Schuppen bedeckt und einer feinen Wolle 
überzogen iſt, bleibt unentwickelt bis zum naͤchſten Fruͤhjahre. 
Den beiden Augen gegenuber, koͤmmt entweder gar nichts, 
oder eine Traube, oder eine Ranke, auch Gabel, Schlinge 
oder Klammer genannt hervor, wovon letztere anfangs gruͤn 
und ſaftig, ſpaͤter aber braun und holzig iſt, und der Rebe 
als Halter und Stützpunkt dient. Das Blatt iſt in 3, mei⸗ 
ſtens aber in 5 Lappen getheilt, deren Einſchnitte bald mehr 
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dem Trunke ergeben iſt, da wo Wein gebaut wird, und der⸗ 
ſelbe billig iſt, und keine Nation nüchtern, da wo durch die 
Theure des Weins derſelbe durch andere Spirituoſen erſetzt 
wird. Der Wunſch, dieſe Behauptung zu unterſtuͤtzen und 
in Beiſpielen fur Amerika zur Wahrheit zu bringen, kann 
nur am beſten und raſcheſten erfullt werden, wenn jeder Far— 
mer einen kleinen Platz zur Weincultur herrichtet, da ſich 
faſt überall auf jeder Beſitzung paſſende Plaͤtze dafür finden; 
und in wenigen Jahren werden hier die Erfolge beiſpiellos 
groß fein, nicht allein weil Clima und Boden ſich fo gut da- 
fiir eignen, welches die Natur ſchon ſattſam dadurch beweiſt, 
daß die Waͤlder voll von wilden Reben find, ſondern auch 
weil die außerordentliche Productivitaͤt, die Koſten, welche 
allerdings nicht unbedeutend find, uͤberreichlich belohnt, und 
ſchon jetzt bei der Vortrefflichkeit unſeres Catawba Weins, 
der unverfaͤlſcht, gehoͤrig abgelagert, richtig behandelt wird, 
mit den edelſten Sorten aller ubrigen Weinlaͤnder ruhig die 
Concurrenz betreten kann, auch noch den großen Vortheil 
vieler andern Sander voraus haben, daß unſer Catawba- 
wein früher, wohl 2 Jahre gegen Deutſchlands und Franks 
reichs gute Sorten, zum Conſum gebracht werden kann. 
Wir wiſſen bis jetzt noch gar nicht, welch einen großen Schatz 
unſer Boden uns bietet, und wie wir zum Heil und Wohl 
der Menſchheit, dieſe edle Gabe Gottes nicht blos als Me— 
dizin zu benutzen brauchen, ſondern auch durch vernuͤnftigen 
Genuß, das Herz erfreuen, die Geſundheit erhalten und be- 
feſtigen koͤnnen, und ſomit die Temperenz-Geſetze nicht nur 
unndͤthig, ſondern auch die großen Allarmirungen, Anfein⸗ 
dungen und Rohheiten, welche durch den Genuß der Spiri⸗ 
tuoſen ſo haͤufig entſtehen, beſeitigen koͤnnen; inſonderheit 
dem freſſenden Krebs der Moralitaͤt durch Denunciationen 
vorbeugen und uns der perſoͤnlichen Freiheit nicht ferner 
beraubt wiſſen. Doktoren haben ſchon in Ruͤckſicht auf mes 
diziniſche Zwecke und Geſundheits halber auf Einrichtung 
von Weingärten in unſerm Lande hingewieſen und aufge- 
muntert. Mein hochachtbarer Freund der Herr Profeſſor 
Dr. J. P. Kirtland in Rockport, ſagt ſchon 1842, daß er 
während ſeiner 25⸗jaͤhrigen Praris, Wein als Medizin und 
wohlthaͤtig, da wo Reizmittel erforderlich waren, angewandt 
hat, und da er der Anſicht iſt, daß ſtarke Getraͤnke bei taͤg⸗ 
licher Benutzung zur Erhaltung der Geſundheit nachtheilig 
find, fo ſpricht er ſchon ſeine Neberzeugung dahin aus, daß 
wir in unſerm eigenen Lande einen eben fo reinen und ge- 
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ſunden Wein produziren koͤnnen, der nicht allein allen medi— 
niſchen Wünſchen entſpricht, ſondern auch die importirten 
haufig vermiſchten, ja oft giftigen Weine abſchafft, welche 
haͤufig genug unter den Namen Madeira und Portwein 
den Weg zu dem Krankenbette finden. 

Die meiſten in dieſem Lande angelegten Weingaͤrten 
waren frither von auslaͤndiſchen Reben, welche indeſſen, da 
ſie keinen Erfolg hatten, von einheimiſchen erſetzt worden 
find, und bis jetzt find nur 2 Sorten, die Catawba und 
die Schuylkill als in Ausdehnung begriffen und paſſend fur 
Weinproduktion anerkannt worden. Es darf nicht ange— 
nommen werden, daß an den Ufern und den Bergen am 
Ohio allein mit Erfolg Wein gebaut werden kann und nur 
dort die Ausbreitung ftatt finden koͤnne, im Gegentheil faſt 
uberall im ganzen Ohio Staate und dem Weſten wo durch 
richtige Anwendung von Duͤnger, der dem Wein entſpricht 
und welcher dem Grunde fehlen ſollte, ein eben ſo großer 
wenn nicht beſſerer Erfolg wie am Ohio ſtattfinden kann, 
wie dies Seneca County und Kelleys Inſel am beſten be— 
weiſen. 

Re ganze Weſten mit ſeinen Prairien, reich an allen 
Beſtandtheilen fiir die Weintraube (wenn wir Pottaſche 
und wahrſcheinlich auch die Zerlegung der Phosphorſaͤure 
abrechnen) iſt fuͤr immenſe Weingaͤrten beſtimmt, und mit 
keinen groͤßern Auslagen fuͤr beſtehende erfolgreiche Cultur 
geeignet, als die Weingaͤrten des Rheines in Amerika, weil 
dort der Bau von den dem Boden inwohnenden naturlichen 
Beſtandtheilen abhaͤngig iſt, und dadurch ſchon eine Ver⸗ 
fehlung gezeigt durch Faͤulniß, welche durch Benutzung vom 
Dunger in Geſtalt von Pottaſche und Knochenmehl, den⸗ 
noch nicht haͤt erſetzt werden koͤnnen. 

Noͤrdlich von 42 Breite mag es bezweifelt werden, 
ob der Wein von dem beſten daſelbſt bis jetzt bekannten Sor⸗ 
ten hinreichenden Zuckerſtoff enthalte, um den Vergleich 
mit den weiter ſuͤdlich gelegenen auszuhalten. In neuerer 
Zeit wurden damit vorzuͤglich im ſuͤdlichen Rußland Ver⸗ 
ſuche gemacht, und zwar in der Krim, welche einen guͤnſtigen 
Erfolg hatten. 

Wie weit ſie noͤrdlich gelingen werden, haͤngt von der 
Beſchaffenheit des Bodens, ſeiner Expoſition und dem zu 
erwartenden Clima ab, wenn dieſes erſt einmal durch hoͤhere 
Cultur der Walder jenem anderer Lander von gleichen Brei- 
tengraden aͤhnlicher werden wird. — In Aſien widerſtreitet 
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der Muhamedismus mehr oder weniger der Ausbreitung dev 
Weinbaus; er hat Daher auch in dieſem Erdthelle die noͤrd— 
lichſte Grenze, welche Kunſt und Betriebſamkeit ihm vor- 
zeichnen koͤnnten, noch nicht erreicht; Amerika ſteht jetzt noch 
faft in demſelben Verhaͤltniſſe zur Weincultur, abgeſehen 
von dem herrlichen Sparkling Catawba, wie fruͤher Deutſch— 
land und Frankreich; denn er kann fuͤglicherweiſe im In— 
nern ſo ſchnell nicht uͤberall angebaut werden, da die ſehr 
großen Waldungen im Innern das Clima noch zu feucht 
laſſen. In Californien beſteht ſchon ſeit laͤngerer Zeit, zwi— 
ſchen dem 35. u. 37. Grad der Breite ein Weinbau, u. ſoll 
ſchoͤnen Wein, auch fur die Tafel große Reben, die fein fein 
ſollen, liefern, noch habe ich jedoch nichts von beiden geſehen, 
meine Bemuͤhungen Setzlinge davon zu erhalten, find noch 
bis jetzt vergeblich geweſen. In Afrika wird vorzuͤglich im 
noͤrdlichſten und fudlichften Theile Weinbau getrieben. Der 
Cap Wein, welcher auf dem Vorgebirge der guten Hoff— 
nung gezogen wird, iſt von beſonders kraͤftiger Natur; aber 
der Madeira uͤberbietet alles, da dort die Pipe von 29 K 
bis zu 800 K St. verkauft wird, waͤhrend der Teneriffe, 
welcher am meiſten die Reiſe in die Welt und beſonders 
nach Amerika unter dem Namen von Madeira antritt, am 
Platze nicht mehr wie 5 28 L St. per Pipe koſtet. 

Auf der noͤrdlichen Halbkugel wird heute zu Tage zwi⸗ 
ſchen dem 15. und 51. Grade der Breite Weinbau getrie⸗ 
ben; in Deutſchland findet man ihn ſogar noch unter dem 
53. Grade. Gewoͤhnlich nimmt man in Europa die Lan- 
der, welche zwiſchen dem 40. und 50. Grade der Breite lie⸗ 
gen, als die geeigneteſten zu einem vortheilhaften Weinbau 
an; indem dieſe die beſten Weine liefern. 

Je weiter gegen Suͤden, deſto hoͤher muß der Stand⸗ 
ort der Reben an den Bergen ſein. Vom 40. Grade nach 
dem Aequator hin, ſteht er beſſer an der mitternaͤchtlichen 
Seite der Berge, als an der mittaͤgigen, weil dadurch die 
Einwirkung der brennenden Sonnenhitze Schranken geſetzt 
und dieſe gemildert wird. Nach Norden hin findet das um⸗ 
gekehrte Verhältniß ſtatt. Hier miiffen die der Sonne zu⸗ 
gekehrten Bergidaͤnde die Sonnenſtrahlen auffangen und 
gewiſſermaßen verſtaͤrken. 

Je mehr Luft und Waͤrme bei maͤßiger Feuchtigkeit 
dem Weinſtocke hier zu Theil wird, deſto beſſer ift es. 
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Beſchreibung des Weinſtocks. 


Der Weinſtock iſt ein Rankengewächs, im Zuſtande der 
Wildheit, kriegt er wie die Brombeerſtaude an der Erde 
fort, bis ſeine Ranken einen Gegenſtand gefunden haben, an 
dem ſie ſich in die Hoͤhe winden koͤnnen, und dieſer Neigung 
koͤmmt man durch Pfaͤhle, Spaliere, Bogengaͤnge, Mauern ꝛc 
zur Hülfe. Es giebt eine große Menge Abarten, die in 
Folge von Cultur, Boden, Clima oder Standort in der 
Gite, Groͤße, Farbe und im Gefchmacte ſehr von einander 
abweichen. Bald wird durch Verſetzung in ein anderes 
Clima dieſelbe Sorte veredelt, bald verliert ſie an ihrer ur— 
ſprünglichen Guͤte. So iſt der Capwein ein Erzeugniß der 
Burgunder Reben. Auf kein Obſt haben Boden, Lage und 
Clima fo großen Einfluß, als auf die Traube. Die Haupt⸗ 
wurzel des Weinſtocks geht meiſt ſenkrecht in den Boden. 
Ihr unterſter Theil heißt Fuß, aus dem die Fußwurzeln 
entſtehen, weiter hinaus aus derſelben die Seitenwurzeln, 
an welchen ſich die Fafer, Haare und Saugwurzeln wie 
dünne Zweige an Aeſten befinden. Dieſe Faſerwurzeln thei— 
len ſich in immer feinere Zweige. Am nächſten an der Ober⸗ 
flaͤche der Erde, wachſen aus dem Kopfe und den oberſten 
Augen des Wurzelſtammes die feinen Thauwurzeln auch 
Bart genannt, hervor. Aus dem holzigen Wurzelſtocke kom⸗ 
men mehrere Triebe hervor, welche in gruͤnem Zuſtande Loh— 
den, verholzt, Reben genannt werden, woran die innere weich 
und grin iſt, und mit dem feſten Holze zuſammenhaͤngt, die 
aͤußere aber holzig iſt. Bei Stoͤcken mit weißen Trauben 
iſt ſie hellbraun; bei Stoͤcken mit rother oder blauer Frucht 
iſt fie dunkler gefirbt. Gewoͤhnlich loͤst fie fich im zweiten 
Jahre von der Rebe ab. An dieſen befinden ſich in unglei⸗ 
chem Abſtande Knoten, an denen die Blaͤtter ſitzen. Unter 
der Wurzel des Blattſtieles bilden ſich im Laufe des Som⸗ 
mers zwei Augen, wovon ſich gewoͤhnlich eines entwickelt 
und einen Trieb macht. Das andere Auge, welches dick, 
ſtumpf, dicht mit Schuppen bedeckt und einer feinen Wolle 
überzogen it, bleibt unentwickelt bis zum naͤchſten Frühjahre. 
Den beiden Augen gegenüber, koͤmmt entweder gar nichts, 
eder eine Traube, oder eine Ranke, auch Gabel, Schlinge 
oder Klammer genannt hervor, wovon letztere anfangs grün 
und ſaftig, ſpaͤter aber braun und holzig iſt, und der Rebe 
als Halter und Stigpuntt dient. Das Blatt iſt in 3, mei⸗ 
ſtens aber in 5 Lappen getheilt, deren Einſchnitte bald mehr 
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oder weniger tief find. Der Rand iſt verſchieden gezahnt, 
bald fein und ſtumpf, bald tief und ſpitz, bei manchen iſt es 
auch gar nicht der Fall. Der Blattſtiel iſt meiſt ſtark, auf 
der obern Seite platt, auf der untern abgerundet. Die 
Farbe der Blaͤtter iſt meiſtens ein ſchoͤnes hellgruͤn, welches 
nach eingetretenen Froͤſten im Herbſt gelb oder roth wird, 
je nachdem die Stoͤcke rothe oder weiße Trauben hervor⸗ 
bringen. 

Die jungen Triebe (Lohden) bringen gewoͤhnlich 1 bis 
3, bei ſehr tragbaren Sorten auch wohl 4—5 Bluͤthen here 
vor, die Ende Mai oder Anfangs Juni erſcheinen und meiſt 
vom 3. bis zum 7. Knoten des Triebes ſitzen. Sie beſtehen 
aus grünen Kuͤgelchen die an kleinen Stielen traubenfoͤrmi 
an einem gemeinſchaftlichen Stiele ſich befinden; haben ſich 
die Kügelchen geoͤffnet, ſo ſieht man vier bis ſechs gruͤne 
Blumenblaͤttchen, welche vier bis ſechs ziemlich lange Staub- 
fuͤden einſchließen. In der Bluͤthezeit iſt Morgens und 
Abends ein ſehr angenehmer Reſeda-Geruch. Die Blus 
menblaͤttchen umgeben einen Fruchtknoten, dem es jedoch am 
Griffel fehlt. Aus dieſem Fruchtknoten entſteht dann eine 
fleiſchige, ſaftige Beere, die, je nach der Sorte, entweder 
weiß, roth, blau, ſchwaͤrzlich, gruͤn ꝛc., groß oder klein und 
mit einer duͤnnen, mehr oder weniger harten oder zaͤhen Haut 
umgeben iſt. In der Beere befinden ſich ein bis zwei, oft 
aber auch drei bis fuͤnf laͤngliche, ziemlich harte Kerne, 
welche eine ganz kleine Mandel umgeben, die einen ſcharfen 
und zuſammenziehenden Geſchmack hat. Die Traubenſtiele 
ſind bald lang, bald kurz, bald duͤnn, bald dick, ebenſo die 
Trauben, deren Beeren bald locker, bald dicht aneinander— 
ſitzen und mehr oder weniger große Nebenaͤſte haben, die 
haͤufig als Kennzeichen bei der Klaſſifikation dienen. 


Die Vermehrung des Weinſtocks 
geſchieht 1. durch Samen. 


Die natürlichſte Wiedererzeugung einer Pflanze ge⸗ 
ſchieht durch die Ausſaat ihres Samens. Bei dem Wein⸗ 
ſtocke wird dieſe ſelten angewandt und lediglich dazu benutzt, 
um eine neue Sorte Wein zu erzeugen. Die aus Samen 
erzogenen Stoͤcke pflegen ſpaͤter zu tragen (meiſt ſind ſechs 
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bis zehn Jahre noͤthig), ſondern auch felten die naͤmliche 
Sorte, von welcher er genommen wurde, liefern. Oft iſt 
man ſo glücklich, auf dieſe Art ganz neue vorzügliche Sorten 
zu erhalten. Auch hat man den Vortheil, daß die aus dem 
Samen erzogenen Pflanzen mehr mit dem ortlichen Klima 
uͤbereinſtimmen und deshalb eine groͤßere Ausdauer, Feſtig— 
keit des Holzes ꝛc. erhalten. f 
Um mit Erfolg Traubenkerne zu ſaͤen, muß man die 
Trauben bis gegen das Fruͤhjahr aufheben. Wenn ſie fau— 
len, ſo werden die Kerne um ſo reifer, und zum Keimen ge— 
ſchickter. Man fact fie dann in flache Toͤpfe, die mit Loͤ— 
chern verſehen und mit guter, leichter, vegetabiliſcher, mit 
ganz verrottetem Duͤnger gemiſchter Erde gefuͤllt ſind, und 
bedeckt ſie einen halben Zoll mit Erde. Man ſtellt die Toͤpfe 
entweder in ein Miſtbeet oder an die Sonnenſeite einer frei— 
ſtehenden Mauer bis zum Rande ein, ſo daß fie gegen Macht- 
froͤſte, kalte Regen, Maͤuſe rc. geſchuͤtzt ſind. Waren die auf— 
gehenden Pflanzen im 1. Jahre zun Verſetzen noch zu ſchwach, 
ſo laͤßt man ſie noch ein Jahr in den Toͤpfen, haͤlt ſie rein und 
ſchuͤtzt ſie wider Froſt und Naͤſſe; ſind ſie kraͤftig und ſtark, 
ſo hebt man ſie im zweiten Fruͤhlinge mit dem Erdballen 
aus und verpflanzt ſie in das freie Land, und zwar in warm 
liegende Beete. Man laͤßt ſie den Sommer hindurch ruhig 
wachſen, haͤlt ſie ſtets vom Unkraut rein, und bedeckt ſie vor 
dem Winter mit Reiſig, Erde oder dergl. Im dritten Fruͤh— 
jahre werden fic, wenn fie ftart genug find, angeſchnitten, 
rein gehalten, zuweilen etwas mit verduͤnnter Miſtjauche 
begoſſen und im Herbſte wider die Kaͤlte geſchuͤtzt, wenn es 
noͤthig iſt. Nun wird die Cultur, wie bei den durch Steck— 
linge gezogenen Weinſtoͤcken fortgeſetzt. Sind die Saͤm— 
linge gleich der Sorte, von welcher der Samen genommen 
wurde, ſo iſt vorzuͤglich zu unterſuchen, ob keine Stöcke 
ſich darunter befinden, die fruͤher reifen, da dieſes bei uͤbri— 
gens gleichen Eigenſchaften ſchon ein ſehr bedeutender Vor— 
theil waͤre. Wenn z. B. bei Catawba-Samen ſich eine 
fruͤher reifende Sorte entwickelte, ſo waͤre dieſe, wenn ſie 
ſonſt der Catawba gleich fame, unſchaͤtzbar. In letzter Zeit 
ſind große Praͤmien in den Zeitungen bekannt gemacht, 
welche Denjenigen zu Theil werden ſollen, die eine dauer— 
haftere und beſſere Sorte, paſſend fuͤr Wein, als diejenige 
der Catawba iſt, produziren. Einige ſehr fruchtbare Sor— 
ten, von der vitis vinevera mit dem Bluͤthenſtaube von der 
vitis labrusca oder umgekehrt, wird die Art und Weiſe ſein, 


= 7) = 


um mit einiger Ausſicht auf Erfolg zu rechnen. Fortpflan⸗ 
zung unſerer wilden Rebe vermehrt nur die Groͤße derſelben, 
ohne deren Character zu verbeſſern. 


Fortpflanzung des Weinſtockes 
2. durch Blind⸗, Blos- oder Knothoͤlzer, 
Schnitt- oder Stecklinge⸗ 


Bei der Wahl des Blindholzes iſt vorzuͤglich darauf 
zu ſehen, daß man die Sorte, welche man anpflanzen will, 
rein erhalte. Hat man unter den Stoͤcken die Wahl, ſo 
nehme man es von folchen, welche in der erſten Zeit der Trag— 
barkeit ſtehen, und kann es geſchehen, fo ſuche man unter dies 
ſen die aus, welche ſich durch ihre Guͤte und Fruchtbarkeit 
oder auch fruͤhere Reife auszeichnen. In geringen Wein⸗ 
jahren muß man gar kein Blindholz anſchneiden, indem die 
Reben nicht gehoͤrig gusgezeitigt und dréraftigt find. Von 
alten Stoͤcken bleiben die Wurzelreben ſtets ſchwach und 
ſchlecht treibend. Von den vorigjaͤhrigen Trieben nehme 
man zu Blindhols vorzugsweiſe ſolche Reben, die mit engen 
Gliedern und dicken Knoten verſehen find, da dieſe am ſtaͤrk⸗ 
ſten treiben. Laſſen ſich aus ihnen zwei ſchneiden, ſo iſt das 
unterſte das beſte, da das obere Holz meiſtens nicht ſtark 
oder reif genug iſt. Alles zu markige Holz iſt moͤglichſt zu 
vermeiden, da es nicht ſo leicht anwaͤchſt, und mehr dem An— 
faulen ausgeſetzt iſt. Zweijaͤhriges Holz zu nehmen, wie es 
in einigen Gegenden geſchieht, iſt nicht gut, weil die Augen 
am zweijaͤhrigen Holze mehr verholzt ſind und nicht ſo gut 
treiben, auch weil die Wunden nicht ſo leicht vernarbenz des⸗ 
halb iſt es auch nicht anzurathen, an den einjaͤhrigen Trieben 
noch altes Holz ſtehen zu laſſen; der Anſchnitt fault und 
hinterlaͤßt eine bedeutende, ſich nur ſchwer vernarbende 
Wunde, die das Leben des Stockes oft gefaͤhrdet. Dagegen 
kommen aus dem Wulſte, welcher den Anſatz des jungen 
Holzes aus dem zweijaͤhrigen bildet, die beſten und kraͤftig⸗ 
ſten Wurzeln hervor, auch ſchließt ſich von hier aus die 
Wunde am Leichteſten. Faͤngt das Blindholz an zu wach- 
ſen, ſo kann man deutlich erkennen, wie die unteren Knoten 
der zerſchnittenen Rinde anſchwellen und den ſich erzeugenden 
Wurzeln zur Baſis dienen. Vor und nach vernarbt der 
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Schnitt gänzlich. Die Laͤnge der Blindhoͤlzer betraͤgt am 
beſten ein und ein viertel bis ein und drei viertel Fuß, mit 
fuͤnf bis acht Triebaugen. Die Schnitte muͤſſen ſcharf und 
rein, und der obere etwa ein bis ein und einen halben Zoll 
fiber dem Auge gemacht werden, damit dieſes nicht aus- 
trockne. 

Das Einlegen geſchieht im November und Decbr., 
ja ſelbſt noch im Januar, wenn das Wetter ſchoͤn und noch 
keine Kaͤlte eingetreten iſt, ſonſt im Fruͤhjahr vom Maͤrz 
bis in den Mai in einem offenen, freien, ſonnenreichen, wo 
moͤglich nach der Mittagsſeite geſchuͤtzten, rigolten und gut 
geduͤngten Boden. Bei kleinen Parthien iſt das Einlegen 
gleich nach dem Schnitt beſonders in wohl geduͤngtem Bo- 
den am zweckmaͤßigſten. Bei groͤßeren Parthien geht dieſes 
nicht ſo ſchnell, ſie muͤſſen daher eingegraben, oder in einem 
kuͤhlen Keller aufbewahrt werden. Man waͤhlt dazu die 
hoͤchſte und kaͤlteſte Stelle des Gartens, ſtellt die Blindau⸗ 
gen ziemlich aufrecht in die Grube und bedeckt ſie ſo, daß 
die oberen Augen 2—3 Zoll unter die Erde kommen. In 
Deutſchland wird das Einlegen im Waſſer vor dem Cine 
ſetzen hin und wieder getadelt, da die Augen leicht abgeſto⸗ 
ſſen wurden, und die Reben, da ihnen fpater die große Feuch— 
tigkeit mangelt, bei trockener Witterung verloren und ein 
gehenz dem iſt hier aber nicht fo, vielmehr hat die Erfahrung 
ergeben, daß wenn man ſie 4—5 Tage in einem Tubben mit 
Waſſer ſtellt, damit die Augen voͤllig anſchwellen, man beſ— 
ſere Reſultate bekoͤmmt. Die fruͤheſten Sorten werden am 
erſten angepflanzt. Sie werden einen Fuß von einander in 
etwas ſchraͤger Richtung ſo weit in die Erde gebracht, daß 
das oberſte Auge noch ein Zoll damit bedeckt iſt. In Thon— 
boden oder demjenigen, welcherFeuchtigkeit anhalt, follte das 
obere Auge mit dem Boden ganz eben ſein, die Reihen in der 
Weinſchule ſollten 2—3 Fuß von einander entfernt ſein. 
Die Erde ſoll unten feſt angedruͤckt ſein, und oben muß fie 
leicht und loſe gelaſſen werden. Sind die Blindhoͤlzer im 
Herbſt gepflanzt worden, welcher Methode ich hier den Vor— 
zug gebe, weil wir meiſtens ſchoͤne Herbſt- aber ſchlechte 
Frühjahrszeit haben, und zu ſtarker Temperaturwechſel ein— 
tritt, ſo muß der Boden waͤhrend des Winters mit Duͤnger, 
Laub und dergl. bedeckt werden, damit ſie nicht durch den 
Froſt zu ſehr leiden. 

Nach Verlauf von 4 Wochen werden ſie treiben, ſie 
müſſen wahrend des Sommers feucht und vom Unkraut rein 
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erhalten werden, an den unterſten Augen ſetzen ſich Wurzeln 
und an der Ober flache ſich befindende, kleine Sproͤßlinge, die 
man ungeſtoͤrt fortwachſen laͤßt. Bei trockener Witterung 
werden fie mit Teichwaſſer oder mit durch Waſſer verduͤnnte 
Miſtjauche begoſſen. Im Herbſt werden die Reben auf ein 
oder zwei Augen zuruͤckgeſchnitten, und fuͤr den Winter mit 
Reiſig, Laub oder Erde bedeckt. Im folgenden Jahre wer— 
den fie wie im erſten behandelt, nur ſorgt man dafuͤr, daß 
an jedem Stocke nur ein, hoͤchſtens zwei Triebe fortwach— 
ſen, alle uͤbrigen bricht man gegen Pfingſten aus. 

Bei guter ſorgfaͤltiger Behandlung wird man die mei— 
ſten Blindreben, jetzt Wurzlinge oder Wurzelreben benannt, 
ſchon im 2. Jahre umpflanzen koͤnnen, ja oft iſt ſolches bei 
kraͤftigen Staͤmmen vorzuziehen, weil ſich die Wurzeln ſchon 
fruher beſſer ausbreiten koͤnnen, und fie nicht fo leicht be— 
ſchaͤdigt werden, wenn ſie aus der Erde genommen werden, 
welches uͤberhaupt mit der groͤßten Vorſicht geſchehen muß, 
um den untern Wurzelkranz nicht zu beſchaͤdigen. Dieſes iſt 
am beſten dadurch zu bewirken, daß man ſie an einer Seite 
anfangend, förmlich herausrollt und die Reihen dabei ſorg— 
faltig untergräbt. Sollten ſchwache Wuͤrzlinge noch in der 
Rebſchule ſtehen bleiben, fo werden fie ſtark auf 1—2 Au⸗ 
gen zuruͤckgeſchnitten, und im kuͤnftigen Sommer wie im 
vergangenen behandelt. Ein Weinberg mit Wuͤrzlingen 
bepflanzt, koͤmmt fruͤher, als der mit Blindhoͤlzern, zum 
Fruchttragen, weßhalb ſich ein jeder Weinbauer eine ſolche 
Rebſchule anlegen ſollte, außerdem hat er dadurch den Vor— 
theil, daß er ſeinen Weinbau erweitern, todte oder kranke 
er erſetzen und angehenden Weinbauern damit aushelfen 
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Die Vermehrung des Weinſtocks. 
drittens durch Reiſern, Pfropfen. 


Die Kenntniß der Veredelung geringerer Pflanzen und 
der Fortpflanzung beſſerer Arten iſt ſchon mehr denn 2000 
Jahre bekannt. Die Phoͤnizier lehrten ſie den Griechen 
und Carthagenienſern, von den Griechen erhielten ſie die 
Roͤmer, und von dieſen wurde fie in Deutſchland, Frank⸗ 
reich ꝛc. verbreitet. 
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Die beſte, Zeit, um dieſe Operation vorzunehmen, iſt, 
wenn die Blaͤtter ohngefaͤhr halb ausgewachſen ſind, früher 
iſt der Saft zu uͤberreif. Das Pfropfen mit dem Zuͤnglein 
iſt die beſte Methode, oder wenn Stock und Zuͤnglein von 
einer Groͤße find, dann iſt das ſogenannte saddle grafling 
vorzuziehen; das Zuͤnglein muß fruͤh im Fruͤhjaͤhr geſchnit— 
ten werden, bevor der Saft fließt oder das Auge ſchwillt, 
und wird in einem kuͤhlen und feuchten Orte aufbewahrt. 
Die Spitze des Stockes, auf welcher man es am Beſten 
thun muß, iſt am oder doch nahe am Grunde, und nach Ein— 
ſetzung wird der Stock mit einem Huͤgel umwallt. Wenn 
die Operation hoͤher am Stamme vorgenommen wird, dann 
muß man die Gegend der Verbindung mit Thonerde um— 
winden; beſondere Vorſicht muß hierbei genommen werden, 
daß die innern und aͤußeren Theile ganz genau auf einander 
paſſen, andernfalls wird der Erfolg ſehr unſicher ſein. Die 
prattifche Ausfuͤhrung iſt eigentlich nur da wuͤnſchenswerth, 
wo eine neue, ſehr gute oder ganz vorzuͤgliche Sorte erzielt 
werden ſoll, und auch um ſchnell zu einem großen, ſtarken 
Stocke zu kommen und ſchon nach zwei Jahren davon die 
Fruͤchte zu haben. 

Eine andere, ſchon von Columella empfohlene Methode 
iſt, den Stock etwa 3— 6 Zoll von der Erdoberflaͤche abzu— 
ſchneiden, in der Mitte deſſelben einLoch zu bohren und dar— 
in das nach unten etwas zugeſchnittene Reis hineinzuſetzen. 
Die Wunde wird mit Moos und Erde oder auch mit Lehm 
bedeckt, und die Erde dann wieder gleich gemacht. Bei dem 
Zuſchneiden des Pfropfreiſes ſchont man ſo viel wie moͤg— 
lich die grüne Rinde, auch muß die Dicke des Reiſes zu der 
Dicke des Bohrers paſſen, obſchon es nicht fehadet, wenn 
das Reis etwas duͤnn iſt. Aus dem Bohrloche muß man 
die Spaͤne rein wegnehmen, auch iſt es gut, an der Seite 
des Stammes einige feine Schnitte zum Ausfließen des 
üͤberfluͤſſigen Saftes zu machen. 

Nach einer andern Anleitung bohrt man einen dicken 
Rebſtamm von der Seite an, zieht einen nebenſtehenden 
Schoß, der jedoch nicht vom Mutterſtamme abgefchnitten 
werden darf, durch, und ſchneidet ihn im folgenden Jahre, 
wenn Alles verwachſen iſt, ab. Hat man keinen Rebenſtock 
in der Naͤhe, ſo muß man einen Ableger zu erhalten ſuchen 
und dieſen im Topfe zur Seite des zu veredelnden Stockes 
ſtellen. Man kann auch ein gewoͤhnliches Pfropfreis von 
der Seite einſtecken. 
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Fortpflauzung des Weinftods 
viertens durch Senker. 


Im Spaͤtherbſte, wenn der Weinſtock beſchnitten, der 
Boden gereinigt, aufgelockert und geduͤngt iſt, macht man 
neben einem reichlich mit langen einjaͤhrigen Reben verſehe— 
nen Stocke einen Graben, der einen Fuß breit und zwei 
Fuß tief iſt, und zwar ſo, daß das eine Ende deſſelben am 
Stammende der Rebe, welche man einlegen will, ſich befin— 
det. Dieſen fuͤllt man wieder mit 1 Fuß guter Garten- 
erde, beſſer noch mit Compoſterde, biegt die Rebe vom 
Stocke ab, legt fie der Lange nach in die Grube und biegt 
das obere Ende ſo in die Hoͤhe, daß 2 oder 3 reife und ge— 
funde Augen uber die Oberflaͤche des Bodens zu ſtehen kom— 
men. Hierauf fuͤllt man das Loch vollends mit Erde und 
ſetzt dann in der Naͤhe der eingelegten Rebe einen Pfahl, 
welcher zum Schutze und Anbinden der jungen Senker 
dient. Man ſehe darauf, daß man nur geſunde, ausgezei— 
tigte, kraͤftige Reben von fruchtbaren Stoͤcken nehme, auch 
daß der Bogen vorſichtig und nach und nach gemacht und 
durch einen Haken befeſtigt werde. Die ſo ausgelegte Rebe 
waͤchſt waͤhrend des Sommers uͤppig und macht kraͤftige 
Triebe und Wurzeln, traͤgt auch, da fie die Nahrungsſaͤfte 
des alten Stammes noch mitgenießt, meiſt ſehr reichlich. 
Bei trockenem Wetter iſt es gut, wenn die Senker haͤufig 
begoſſen werden. Man kann fie im kommenden Frühjahr 
ſchon, oder im zweiten oder dritten, nach Anderen ſelbſt im 
vierten, entweder verpflanzen, oder man laͤßt ſie an dem an— 
gewieſenen Platze, fir den Fall fie Luͤcken ausfuͤllen follen, 
ſtehen und ſchneidet fic vom Mutterſtamme ab. Dieſelbe 
Prozedur kann auch im Fruͤhjahre vorgenommen werden; 
wie Zeit und Wetter es wünſchenswerth machen. 

Alte Weinſtöcke laſſen ſich auf dieſe Weiſe leicht ver- 
juͤngen, und iſt man im Beſitze mehrerer guter Stoͤcke und 
will dieſe vermehren, oder um eine Reihe Spaliere daran zu 
ziehen, fo wer den die ſtaͤrkſten und laͤngſten Reben von beis 
den Seiten nach dem Beſchneiden der Stoͤcke auf die ange— 
gebene Weiſe eingelegt. Die jungen Triebe werden auf 
einige Augen zuruͤckgeſchnitten. Die kraͤftigen, ſtarken Re— 
ben der neu gebildeten Stoͤcke wendet man wieder zur Ver⸗ 
laͤngerung der Rebenallee an, und ſetzt dieſes ſpaͤter nach 
Belieben fort. In der Regel zeichnen ſich dieſe Senker 
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Burch eine außerordentliche Menge Trauben aus, die nicht 
nur großer und beſſer, da fie von zwei Seiten her Nahrung 
erhalten, auch weil ſie mehr an der Oberflaͤche der Erde lie⸗ 
gen, früher reif werden. Zur ſchnellen Vermehrung einzel— 
ner Rebſorten koͤnnen auch die Lohden, gegen Ende Juni, 
wenn ſie hart genug ſind, in den Boden eingebogen und fuͤnf 
bis ſechs Augen davon mit Erde bedeckt werden. Sie wach⸗ 
ſen fort und erzeugen an den verſenkten Augen eine Maſſe 
Wurzeln. Im naͤchſten Frühjahre kann man fic meiſt gleich 
den einjaͤhrigen Wuͤrzlingen verpflanzen. 
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Vermehrung des Weinſtocks 
geſchieht fünftens durch Ableger. 


Dieſe Art wendet man beſonders bei ganz ausgezeich— 
net ſchoͤnen Reben an, welche am Gelaͤnder befindlich, und 
geſchieht, indem man wohlgewachſene Reben durch den Bo— 
den eines Blumentopfes oder Kaſtens, den man am beſten 
durch einen Stuhl befeſtigt, leitet und mit guter Erde an— 
füllt. Wenn die Erde waͤhrend des Sommers zuweilen 
angefeuchtet wird, ſo bewurzeln ſich die Reben bald; um die— 
ſes noch mehr zu befoͤrdern, ſchneide man mit einer feinen 
Saͤge, wenn das Holz alt und ſtark, mit einem Meſſer hin⸗ 
gegen, wenn es jung iſt, unter einem Knoten (dem Neber⸗ 
gang des alten und jungen Holzes), die Rebe bis auf die 
Haͤlfte ein, ſpalte dieſelbe um einige Zoll in die Hoͤhe und 
treibe einen hoͤlzernen Keil in den Spalt, wodurch der Wur— 
zelanſatz ſehr befördert wird. Um das Loch im Blumen— 
tepfe, welches ein Drittheil des Bodens einnehmen kann, 
ohne Beſchaͤdigung erweitern zu koͤnnen, ſetze man dieſen um— 
gekehrt auf ein Stuͤck Holz und haue mit der Spitze eines 
Hammers von außen, auf der duͤnnſten Stelle des Bodens 
ganz vorſichtig das Loch aus. Die Rebe wird ſo durch das 
Loch geſteckt, daß das vorigjaͤhrige Holz einen Zoll weit mit 
in den Topf zu ſtehen kommt. Unten in den Topf legt man 
einige kleine Scherben und daruͤber um das Loch herum einen 
wollenen Lappen. Durch die anhaltende Feuchtigkeit deſ— 
ſelben geht die Wurzelbildung ſchnell von Statten. Das Ab⸗ 
legen nimmt man bei altem Holze im April vor, bei jungem 
Holze, ohne Einſchnitt, in der erſten Haͤlfte des Juni. 
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Wenn im Herbſt die Trauben ſich färben, wird die Rebe 
hart unter dem Blumentopf vom Mutterſtocke abgeloͤſt. In 
der Folge wird ſo der neu gewonnene Stock in ein groͤßeres 
Gefaͤß gebracht oder in's freie Land verpflanzt. 


Vermehrung des Weinſtocks 
geſchieht ſechstens durch Augen. 


Dieſe wird gewoͤhnlich nur zur ſchnellen Vermehrung 
einzelner Sorten angewendet. Man verfaͤhrt nach dieſer 
Methode, um Rebenwurzlinge zu ziehen, auf folgende Weiſe. 
Einen halben Zoll uber und einen Zoll unter einem kraͤftigen, 
ſtarken und gefunden Auge ſchneidet man die Rebe ganz 
grade durch und ebnet und rundet hierauf den Schnitt. Sind 
alle Augen zugerichtet, werden ſie mit dem untern Ende 
ſchraͤg auf das vorher recht ſorgfaͤltig zubereitete Beet ſo 
tief geſteckt, daß das Auge etwa einen halben Zoll mit feiner 
Erde noch bedeckt werden kann, begießt das Beet mit einer 
feinloͤcherigen Gieskanne und beſtreut es mit klein geſchnit— 
tenem Stroh oder Baumlaub. Die Augen treiben bald 
aus, und zugleich unter ihnen, wo früher die Blaͤtter ſich be— 
fanden, entſtehen die Wurzeln. Den Sommer hindurch 
werden die jungen Pflanzen maͤßig feucht gehalten und zu— 
weilen mit Erde angehaͤufelt. Im folgenden Frühjahre 
kann man fie meiſt verpflanzen. Werden die Augen hori— 
zontal etwa einen Zoll tief in die Erde gelegt, und zwar ſo, 
daß das Auge über der Knospe aufwärts gerichtet, und mit 
feiner Erde bedeckt iſt, fo ſchlagen fie auch bald Wurzeln. 
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Zweckmäßige Auswahl des Platzes zur Mn: 
legung eines Weinbergs. 


1. Vom Boden. 


HOoygleich der Weinſtock in jedem Boden fortkoͤmmt, 
in welchem andere Pflanzen gedeihen, ſo iſt doch ſeine Dauer 
und die Guͤte des Erzeugniſſes, ſowohl der Fruͤchte, als des 
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paraus bereiteten Weines, von ſeiner Befchaffenheit ganz 
außerordentlich abhaͤngig. Am Zutraͤglichſten iſt ihm ein 
warmer, etwas trockner, lockerer und kraͤftiger Boden. Die 
Lockerheit deſſelben iſt ets eine Hauptbedingung des Gedei— 
hens bei aflen Rebarten, weil er dann nach allen Seiten 
hin ohne Hinderniß ſeine Wurzeln ausbreiten und mit Leich— 
tigkeit ſeine Nahrung aufſuchen kann; die Waͤrme und 
Feuchtigkeit dringt leichter in den lockern Boden ein, was 
eine üppige Vegetation zur Folge hat. Aus dieſem Grunde 
ſcheint auch ein aus verſchiedenen Erdtheilen gemiſchter Bo— 
den der Rebe am meiſten zuzuſagen. Iſt der Boden zu 
ſchwer und kalt, beſteht derſelbe meiſtens aus bindendem 
Thon, der Waſſer und Luft nicht gern durchlaͤßt, ſo werden 
die Weinſtoͤcke in demſelben bald krank, bekommen, beſon⸗ 
ders in naſſen Jahrgaͤngen, gern gelbe Blatter, die Wur— 

zeln ſchimmeln und faulen. Iſt beim Boden der Sand 
vorherrſehend, fo kann er nur bei tiefer und ſtarker Duͤngung 
in Tragbarkeit erhalten werden. Wenn man auch auf ganz 
loſem Sande ſchoͤne Weinberge findet, ſo zeichnen ſie ſich 
doch nie durch eine beſondere Qualitaͤt des Weins aus Am 
beſten gedeihen die blauen, fruͤhreifenden Sorten im Sand— 
boden Man verbeſſert ihn durch Thonerde, Lehm, Thon— 
mergel und ſchweren, kraͤftigen Duͤnger. Eine ſtarke Mie 
ſchung von Dunger kann faſt bei allen Bodenarten die mit 
ihnen verbundenen Fehler verbeſſern; indem er den ſchweren 
Boden auflockert und erwaͤrmt, leichten Kalk und Sandbo— 
den aber durch die Eigenſchaften des Miſtes, Feuchtigkeit 
aus der Luft anzuziehen, ihre zu große Trockenheit benimmt. 
Das Aufbringen von Compoſterde, vermiſcht mit Gagefpa- 
nen, Holzaſche, feinen Holzkohlen, die von einem ausge— 
brannten Meiler gut zu haben find, auch anderer guter Gar- 
ten⸗ und Wieſenerde, uͤbt auf den Weinſtock nicht allein im 
Wachsthum, ſondern auch in Guͤte und Quantitaͤt ganz 
außerordentliche Wirkungen. 

Bei der Auswahl des Bodens koͤmmt es mehr auf die 
Beſchaffenheit der Unterlage, als auf die der Oberflaͤche an, 
da dieſe durch die Bearbeitung und Duͤngung ſehr geändert, 
waͤhrend dieſes bei der Unterlage entweder gar nicht oder 
doch nur im geringen Maße der Fall iſt. Eine genauere 
Kenntniß der unteren Erdſchichten leiſtet bei der Verbeſſe— 
rung des obern Bodens ſtets gute Dienſte; oft liefern ſie 
ſelbſt das zweckmaͤßigſte Material dazu. Columella, der ge- 
lehrteſte praͤktiſche Ackerbauſchriftſteller des Alterthums, 
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lebte um die Mitte des erſten Jahrhunderts, und ſchrieb 12 
noch vorhandene Bucher. Die beſte Ausgabe in der Samm⸗ 
lung “Scriplores rei rusticae,” (Leipzig, 1735, 2 Bande, 4.), 
ſagte uͤber den dem Weinſtock am zutraͤglichſten Boden: 
Derjenige Boden iſt fuͤr den Weinſtock der beſte, der weder 
zu dicht, noch zu locker, doch mehr locker als dicht iſt, der 
weder mager noch allzu fruchtbar, aber mehr fruchtbar als 
mager iſt, weder auf einem ebnen Felde, noch auf einem 
Berge, ſondern auf einer kleinen Anhoͤhe liegt, nicht trocken, 
noch ſumpfig, aber etwas feucht iſt, der keine Quelle, aber 
doch hinreichende Feuchtigkeit fuͤr die Wurzeln des Wein— 
ſtocks hat. 


2. Von der Lage. 


Es iſt fir Amerika von ſehr großem Nutzen, daß es 
hier im Allgemeinen weniger wie in der alten Welt auf be— 
ſondere Lagen ankommt, um einen feinen Wein zu erzie— 
leu. Heer Longworth fagt ; daß der Boden auf der noͤrdli— 
chen Seite fruchtbarer, als auf der fudlichen ſei und da une 
ſere Sommer lang und heiß ſind, ſo iſt die Nordſeite für 
den Weinbau jedenfalls eben ſo vortheilhaft, als irgend eine 
andere Seite. Ein anderer Vortheil liegt wohl darin, daß 
der Weinſtock an der Nordſeite etwas ſpaͤter treibt, und da— 
durch die etwa eintretenden ſpaͤtern Nachtfroͤſte noch nicht 
ſchaden koͤnnen. Ich rathe aber vor Allem, dann nach 
Moͤglichkeit Ruͤckſicht auf Sicherung wider kalte Winde u. 
dergl zu nehmen, ferner auf die ſoviel als moͤglich ſenkrechte 
Richtung der Sonnenſtrahlen bedacht zu ſein. In Deutſch— 
land iſt die Mitte der Huͤgel und Berge, welche gegen Su— 
den liegen, fiir den Weinbau am geeignetſten, wenn fic da- 
bei gegen rauhe Winde geſchuͤtzt find. Der Fuß der Berge 
leidet leichter vom Froſte, wird nicht ſo kraͤftig von der 
Sonne beſchienen und hat ſtets eine niedrigere Temperatur; 
der Gipfel iſt den kalten Winden zu ſehr ausgeſetzt, hat 
auch ſelten guten Boden. Eine ſuͤdoͤſtliche Lage iſt, je nach- 
dem die uͤbrigen Verhaͤltniſſe ſich geſtalten, fuͤr den Weinbau 
ſehr guͤnſtig, weniger die oͤſtliche, weil fie die Sonne zu bald 
verliert, den rauhen Oſtwinden zu ſehr ausgeſetzt iſt und bei 
Fruͤhlingsfroͤſten und Reifen leicht Noth leidet, am wenig— 
ſten die Lage gegen Weſten und Norden. Die Cbenen ſind 
dem Weinbau im Allgemeinen weniger guͤnſtig, weil die 
Sonnenſtrahlen in zu ſchraͤger Richtung auffallen, die 
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Schatten groͤßer werden und die Erwaͤrmung des Bodens 
in geringerem Maße ſtattfindet. An Bergwaͤnden kann man 
ſich von der natürlichen Regel, daß diejenige Seite, an der 
im Frühjahr der Schnee am frühſten ſchmilzt, am waͤrm⸗ 
ſten, mithin zum Weinbau am geeignetſten ſei, leiten laſſen, 
wie es auch gewoͤhnlich in Weinlaͤndern geſchieht. 

Der ehrenwerthe Herr Buchanan hat eine vorzuͤgliche 
Abhandlung tiber die Cultur ſowohl, als uͤber die praktiſche 
Handhabung des Weins gemacht, und laͤßt ſich daruͤber fol— 
gendermaßen aus: „Eine Huͤgelſeite, von Suͤden angeſe— 
hen, iſt vorzuziehen, obwohl eine oͤſtliche oder weſtliche Aus— 
ſetzung nahe ſo gut iſt; Einige haben ſogar die Nordſeite 
empfohlen, in Ruͤckſicht auf die ſpaͤten Fruͤhjahrsfroͤſte; aber 
es wurden kaum fo viel gute Tage kommen, um den Wein, 
im Fall viel kaltes und naſſes Wetter eintritt, zur völligen 
Reife zu bringen. Irgend eine wellenfoͤrmige Oberflaͤche, 
wenn trocken, iſt einer ebnen vorzuziehen. Jeder denkende 
Farmer wird indeſſen den paſſendſten, vortheilhafteſten Platz 
ſchon von ſelbſt waͤhlen, da ihm keiner mehr einbringen kann. 
Der ſich am beſten zu einem Weingarten paſſende Boden iſt 
derjenige, welcher einen trocknen kalkhaltigen Thon hat, mit 
einem Durchlaffenden Untergrunde, die Feuchtigkeit nicht zu— 
ruͤckhaltend, und wenn er gemiſcht iſt, mit Kieſelerde oder 
kleinen Steinchen (Gravel) um ſo viel beſſer. Einige zie— 
hen einen ſandigen Boden mit einer kieſelartigen Unter- 
ſchicht vor, weil in dieſem der Wein weniger der Faͤule aus— 
geſetzt fein foll; der Wein wird aber nicht fo kraͤftig, weil ihm 
mehr Zuckerſtoff abgeht, und in trocknen Jahreszeiten wird 
der Wein mehr von der Duͤrre leiden, die Blaͤtter werden 
fruͤher verwelken und dadurch der Traube ſchaden. In 
warmem, ſandigem Boden treiben und ſchwellen die Frucht— 
augen im Herbſte zu ſtark und wird dadurch oft bei ſtarken 
Winterfroͤſten getoͤdtet. 

Irgend ein Boden, der einen naſſen, feuchten Klee zum 
Untergrunde hat, iſt zu vermeiden, ſowie auch ein naſſer, 
ſchwammigter Boden. Keine hohen Baume ſollten in der 
Naͤhe bis 100 Fuß erlaubt ſein. 
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Die Bereitung des Vodens. 


Im Herbſt oder früh im Winter grabe man 22 Fuß 
tief, bringe die magere Erde heraus und die fette hinein, 
welches beſſer als Pfluͤgen iſt. Naſſe Plaͤtze in den Wein— 
gaͤrten find durch kleine Steinfontanellen trocken zu legen. 
Ein Graben, mit einigen loſen Steinen angefuͤllt und bedeckt 
mit flachen Steinen, dann aufgefüllt mit Erde, wird den- 
ſelben Zweck auch erreichen. Da, wo Steine fehlen, mache 
man einen Abzug auf der Oberflache, in concav gelegten An— 
lagen von 10 Fuß Breite, in Intervallen von 100 bis 120 
Fug lange, und theile dieſen Theil des Weingartens in ein 
Viereck ein. Dieſe Einrichtung iſt hinreichend fuͤr gelinde 
Abhaͤnge, ſteile müͤſſen aber terraſſen- oder bankartig mit 
Steinen oder Torf angeſetzt werden. Dieſe Terraſſen ſoll— 
ten ſo breit als moͤglich gemacht ſein, mit einer maͤßigen 
Abdachung, damit ſie trocken gelegt werden koͤnnen, durch 
ſteinerne oder hoͤlzerne Rinnen. Hierdurch wird das Aus— 
fließen, beſonders des guten Bodens verhindert, dieſe Arbeit 
iſt ſehr wichtig und erfordert einen geſchickten Mann. 


Behandlung des Bodens. 


Selbſt die erſten 2 Jahre iſt der Boden von allem Un⸗ 
kraut rein zu halten durch den Gebrauch der deutſchen Hacke, 
ein zweizinkiges Inſtrument, von 9 Zoll Laͤnge jeder Zinken, 
unten eine Oeffnung ron 15 Zoll oben von 4 Zoll. Ein 
leichter Pflug iſt mitunter im Fruͤhjahr anzuwenden; allein 
die rechten Weinbauer verwerfen dieſes. Das 3te Jahr 
und ſpaͤter ſoll die Erde bis Ende Juli durchaus rein erhal— 
ten werden, welches durch drei- und viermaliges Hacken zu 
bewirken iſt. Nach dieſer Zeit ſollte der Boden nicht mehr 
geruͤhrt werden, namentlich in dem weſtlich gelegenen Praͤ— 
rieboden. 
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Schneiden und Ziehen des Weins. 


Takt und Urtheilskraft find nothwendig, dieſen Theil 
des Weingartens zu beſchaffen, und nur eine allgemeine Anz 
leitung kann hier gegeben werden. Buchanan ſagt: Im 
Fröhjahr ſchneide den jungen Wein bis auf ein Auge ab, 
laͤßt man aber 2 ſtehen zur groͤßeren Sicherheit, ſo ſchneide 
das andete nachher ab und bringe einen Pfahl von 6—7 
Fuß Laͤnge bei jeder Pflanze in die Erde; Akazien oder Ce— 
dar iſt vorzuziehen, aber zahme, ſchwarze Wallnuß und 
Chesnut koͤnnen auch genommen werden; brenne die Ende 
an oder beſtreiche fie mit Sheer. Halte den jungen Wein 
init Roagen- oder Weizenſtroh an den Pfahl angebunden, 
breche alle Rauber und Gabeln ab und laſſe auch nur einen 
Stock wachſen. Im 2ten Frithiahr nach der Pflanzung 
ſchneide bis 2 oder 3 Augen ab, daͤs Ste Jahr bis zu 4 oder 
5 Augen, kneife den Geiz ab, binde den Wein auf und be— 
hacke ihn, wie oben erwaͤhnt iſt. Pflanze nach, wo der 
Stock ausgegangen iſt. Das Zte Jahr wird der Wein 
ſchon einige Trauben hervorbringen. In dieſem Jahre ziehe 
man nur 3 Zweige und nehme die Gabeln oder Klammern 
ab. Wir theilen mit, die Setzlinge (Cuttings) nie— 
derzule gen oder zu ſchneiden, und dieſes ſobald wie moͤglich 
im Herbſte zu bewerkſtelligen, wenn das Laub abgefallen oder 
zu der Zeit, wenn der Froſt noch nicht in's Holz ge— 
treten iſt. 

Das Schneiden im vierten Jahre erfordert eine rich— 
tige Beurtheilung und Judiz-Faͤhigkeit, wie der Hauptzweig 
(Standard) zu ziehen iſt. Waͤhle den beſten S huß am 
Stock vom vorigen Jahre, ſchneide ihn bis zu ſechs oder acht 
Augen ab, befeſtige ihn in grader Linie an den Pfahl oder 
mache einen Ellenbogen daraus und befeſtige ihn unten an 
ſeinem eigenen Pfahle. Die Befeſtigungen koͤnnen jetzt 
durch Weiden beſchafft werden. Dieſes iſt das tragbare 
Holz; den andern Schuß ſchneide vom Triebe bis auf zwei 
oder drei Augen ab, um dieſen fuͤr die naͤchſte Erndte zu 
tragbarem Holz zu ziehen. Binde den Schoͤßling 9 Zoll 
vom Grunde ab an Pfaͤhle an, und 9 Zoll hoͤher den Ver 
Band, dann biege ihn uͤber in einer horizontalen Lage zu 
dem naͤchſten Pfahl, und gieb ihm den dritten Band am 
Kopf des Pfahles. 

In dem naͤchſten und allen darauf folgenden Jahren 
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ſchneide das alte tragende Holz ab und bilde einen neuen 
Bogen von dem beſten Zweige des neuen Holzes vom vori— 
gen Jahre, laſſe cin Auge wie bevor, in neues, tragbares 
Holz fuͤr naͤchſtes Jahr zu produziren und fo den alten 
Weinſtock 18 oder 24 Zoll vom Grunde zu halten, der 
Wein kann dann nicht uͤberhoch werden; das Sommer— 
ſchneiden ſollte mit großer Vorſicht geſchehen; jedes Blatt 
iſt als ein Lungentheil der Pflanze zu betrachten; nur Einer, 
der Erfahrung hat ſollte es thun, ſonſt iſt es beſſer, es ganz 
zu unterlaſſen, abgerechnet die obern Theile und die Klam— 
mern und Gabeln, Geiz ꝛc. abzukneifen. 

Dr. Moſhber ſchreibt uͤber dieſen Gegenſtand folgen— 
dermaßen: Bald nachdem die Weintrauben angeſetzt und 
von gewoͤhnlicher Größe ſind, ſo iſt meine Regel, die Ende 
der tragenden Zweige abzukneifen und vier gute Blaͤtter fuͤr 
die erſte Weintraube zurückzulaſſen, und 2 Blatter fir jede 
andere Rebe an demſelben Stamme ſo daß wenn 3 Reben 
da find, 8 Blatter zum Schutz fiir Sonne und Regen ver— 
bleiben. Ich habe es verfucht, dieſe tragenden Zweige zu 
ihrer ganzen Lange wachfen zu laſſen, ohne fic zu beſchneiden 
noch zu geizen, aber ich habe gefunden, daß die Laſt fuͤr 
den Stamm zu ſtark und auch keine Verbeſſerung der Frucht 
iſt. Iſt auch nichts natürlicher, denn je mehr Kraft in's 
Holz geht, deſto weniger kann der Wein erhalten, und ohne 
Sorgfalt behandelte Stoͤcke geben nie ſchweren, zuckerhal— 
tigen Wein. 

Nachdem die tragenden Schuüͤſſe abgedruckt find, beſon— 
ders wenn dies zu früh geſchehen ſein ſollte, ſo wuͤrde der 
Geiz neben den Blaͤttern zu ſehr herauskommen und dieſe 
werden ganz jung abgekniffen, und zuweilen laſſe ich 1 oder 
2 dieſes Geizes am Stamme ſtehen. Die Blaͤtter dieſer 
Seitenzweige ſchaden dem Beduͤrfniſſe der Frucht, aͤhnlich 
die üͤberfluͤſſigen Blatter am tragbaren Holz und bleiben nur 
nothwendig die daranſitzenden großen, alten Blaͤtter. Bei 
der Sten Frühjahrsbeſchneidung wird der Wein 2 gute 
Schuͤſſe, wie in dem vorigen Fruͤhjahr, mit dem Zuſatz des 
alten Bogens, welcher Frucht gab, haben; dieſe beſchueide 
ich ſo viel als moͤglich nach unten, und die andern 2 Schuͤſſe 
werden in derſelben Weiſe, wie im vorhergehenden Jahre 
behandelt. Ich erlaube dem alten Stock nie, daß er hoͤher 
als 6 oder 10 Zoll uͤber den Grund waͤchſt; je niedriger fie 
gehalten werden, deſto geſunder werden ſie verbleiben und 
deſto beſſer und richtiger zu behandeln fein, um den Wein 
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zu beſchneiden, erfordert es eine geſchickte, fichere Hand, an⸗ 
dernfalls wird der alte Stock ewig zu hoch und mit zu 
vielen Sproͤßlingen belaſtet werden, denn aus einem guten 
Schuß von ſechs oder zehn Augen kommen ohnehin 
Seitenſchuͤſſe mit tragbarem Holze genug, und oft mehr 
Trauben, als der Stamm ihnen Nahrung zu geben im 
Stande iſt, da nicht gut über 15 Reben aus dieſem nur 
kurzen 6 bis 10 Augen haltenden Schuß ſchoͤn reif wer— 
den koͤnnen, ſobald der Stamm nicht ſeine Nahrung durch 
andere Sproͤßlinge unnütz verſchwendet. In guten Jah⸗ 
ren liefert ein Ouart Reben ein Pint Wein, es wird 
daher ein Acker, wenn die Stöcke 3 bei 5 Fuß ausgeſetzt 
find, 2904 toͤcke haben, jeder nur 1 Pint Wein liefernd, 
ſchon 363 Gallonen erzeugen, dieſes iſt mehr als der durch— 
ſchnittliche Ertrag eines Ackers; indeſſen aus dem Grunde, 
weil wir zu gierig ſind, zu viel Wein zu ziehen, kann dies 
nicht anders, als auf Koſten der Qualitaͤt geſchehen. Dr. 
Lindley, eine gute Autoritaͤt in England, ſagt hinſichtlich 
der Herbſtbeſchneidung, welches auch hier anwendbar ſein 
wird: daß, wenn die Zweige fuͤr viele Wochen getrieben ha— 
ben, und laſſen in ihrer Kraft, ſich zu verlaͤngern, nach, 
dann ſagt die Theorie, es iſt die Zeit da, daß die obern 
Enden abgefchnitten werden, weil nach dieſer Jahreszeit 
neugebildete Blaͤtter wenig mehr Zeit haben, ſich zu 
bilden, welches ſtattfindet auf Unkoſten des Stoffs, wel⸗ 
cher in den andern Blaͤttern bleiben ſoll. Herbſtbeſchnei— 
dung des Weins iſt daher vortheilhaft, weil die Blatter, 
welche noch nach der Operation uͤbrig bleiben, hinreichend 
ſind, den Wein zu beſchützen. Am Rhein und in mei⸗ 
nen Weingarten iſt dieſe Operation eine allgemein uͤb— 
liche Methode; die Arbeiter in Weingaͤrten erhalten auch 
ſtets als Accidenz das abgeſchnittene Laub fur Fuͤtterung 
ihres Viehes, welches Kühe und Ziegen ſehr lieben. (Ich 
habe in dieſem Jahre 1854 mit der Beſchneidung am 28. 
Juli begonnen.) 


Eine Verbindung der Pfaͤhle mit Draht wie wir 
ſie anderwaͤrts noch mehr als bei Cincinnati gefunden, 
iſt wenn Hitze und Sonne gewünſcht werden, beſonders 
zweckmaͤßig und ich ſelbſt werde naͤchſtes Jahr auch da— 
mit einen Theil meiner Weinberge verſehen. Fuͤr Privat⸗ 
Gaͤrten, wo der Raum fehlt, ſollten die Wurzeln mit 
nachbenannter Fluͤſſigkeit verſehen werden, wozu Gitter 
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nicht weit vom Weinſtock angelegt werden. Trieb- 
beſchneidung, welches im Ziehen des alten oder Hauptſtam⸗ 
mes beſteht, und jaͤhrlich die Seitenſproͤßlinge bis zu 2 oder 
3 guten? Triebaugen abgeſchnitten werden muͤſſen, muß ver⸗ 
folgt werden; Vorſicht iſt aber dabei zu beobachten, nicht 
dieſelben Seitenzweige und Triebe von Jahr zu Jahr zu⸗ 
ruck zu ſchneiden und zu reſerviren; denn indem man dieſes 
thut, wird der Stock geſchwaͤcht und die Frucht reift un— 
voll kommen; aber neue Seitenſchoſſe ſollten jaͤhrlich von dem 
beſten Wuchſe ausgewaͤhlt werden, und abgeſchnitten zu 2 
oder 3 tragenden Augen, weil das vom letzten Jahre getra⸗ 
gene Holz weggeſchnitten iſt. 


Das abgeſchnittene Holz wird getrocknet und im Wine 
ter das Laub abgeſtrebt, mit Waſſer gekocht und dem Vieh 
gegeben, welches eine ganz beſonders gute Nahrung giebt, 
das Laub, friſch gefreſſen, verurſacht Verſtopfung und die 
Blaͤtter trocknen auch fo ſchnell, fo daß fie nur kurze Zeit 
feiſch und genießbar find. 

Eine maͤßige Zuſammenſetzung mit den Beſtandtheilen 
des Bodens wird raſch ergeben, was dem Wein erforderlich 
und dienlich iſt. Man grabe die verworfenen Schnittlinge 
und Blaͤtter ein, beſtreue fie mit Gyps (Plaster of Pari 8), 
thue uach Gut dünken e fer und Waſchwaſſer, mit 
Stalldünger, auch Holzaſche iſt außerordentlich wirkſam, 
abgeſehen von den ſpeciftſchen Mitteln der Zuthaten von 
Pottaſche und Knochenmehl. 


[Anmerkung. — Den außerordentlichen und fruher 
nie geſehenen Erfolg meines Weinbergs ſchreibe ich folgendem 
Compoſt zu: Aus meiner Saͤgemühle nehme ich 50 Fuder 
Saͤgeſpaͤne, 6 Fuder Holz⸗Aſche, 6—8 Fuder zuſammenge⸗ 
brachte Erde, Kehricht u. A., 6 bis 10 Fuder vermoderten 
Duͤnger, miſche dieſen zwei Mal in 6 Monaten und bringe 
davon im Spaͤtherbſt an die Stoͤcke. Der Erfolg iſt ſo 
außerordentlich davon geweſen, daß dieſes Jahr an Giéden, 
die erſt vor 2 Jahren geſetzt ſind, bis zu 40 dicke, ſchoͤne, 
geſunde Reben in groͤßter Ueppigkeit haͤngen. Dieſen Herbſt 
werde ich zur größeren Vervollkommnung noch den Kohlen- 
ſtaub und kleine Kohlen, welche beim Holzkohlenbrennen üb— 
rig bleiben, damit verſetzen, und alles Aufwaſche⸗ und Sei⸗ 
fenwaſſer über den Compoſt- Haufen ſchuͤtten.] 

Die Aufloͤſung oder Zerlegung, welche re dem qe- 
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woͤhnlichen wilden Wein durch den Profeſſor Emmons ge- 
macht, iſt folgende: 


Holz. Rinde. 


taſ che 208 1.77 
e On) 9.27 
Chlorſaures Gas . . . 0,02 0.40 
Schwefelſaͤure .. 0.23 Nicht erforſcht. 
Phosphorſaͤure von Kalk . 15.40 5.04 
Phosphorſaͤure von Eiſen. 1.20 5.04 
Kohlenhaltige Saͤure .. 34.83 32.22 
o / A a gees 39.32 
e 440 0.80 
n 14.00 
Aufgeloͤſte Kieſelerde . 0.00 0.30 
Kohlen u. organiſche Sachen 2.20 1.70 


100.21 100.85 


Juſekten und Kraukheiten. 


Der Aphis und die Wegſchnecke find vollkommen in 
Harris Abhandlung beſchrieben, und machen ihre Erſchei— 
nung in den Monaten May und Juni. Sie ſind raſch 
durch Beſprengung von Tabackswaſſer zu zerſtoͤren. Der 
Weintraubenfliegenkaͤfer (Haltica Chalybea), ein ſchmaler, 
glaͤnzender, gruͤnlich-blauer Kafer, ohngefaͤhr drei Zwan— 
zigſtel eines Zolles lang, oft Raͤuber an den Augen, bohrt 
foͤrmlich ein. Dieſes Inſekt, wir glauben, wurde zuerſt 
durch David Thomas beſchrieben in Sillimanns wiſſen— 
ſchaftlichem Journal und iſt auch in Harris Abhandlung 
aufgefuͤhrt; die Eyer werden ſchon fruͤhzeitig gelegt und bald 
in einen gruͤnlichen, glatten Wurm verwandelt, der uͤber 
die jungen Trauben und zarten Blaͤtter herfaͤllt; fie find zu 
vertilgen in dieſem Staate entweder mit Beſprengung von 
Tabackswaſſer oder pulveriſirtem Kalk, welches man ane 
bringt, wenn der Wein durch Thau naß iſt. Die Roſen— 
wanze (Melolontha) greift gelegentlich den Wein in großer 
Anzahl an, frißt die obern Theile vom Laube ab und verur— 
ſacht, daß die weinhaltigen Faſern einem Siebe gleichen. 
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Die beſte Vertilgung iſt, daß man in der Abendkuͤhle oder 
Sonnenuntergang ein Laken unten am Stock ausbreitet 
und fie dann abſchuͤttelt; fie werden fallen und man ver— 
brenne fic. Wir haben geſehen, daß einige Dollars, auf 
dieſem Wege verausgabt, die ganze Erndte retteten, ſo wie 
dieſes auch nothwendig iſt, damit ihre Erſcheinung zu an— 
dern Jahreszeiten nicht noch vermehrt wird. 

Der Curculio-Kaͤfer attackirt zuweilen den Wein, aber 
wir haben nie gehoͤrt, daß er irgend eine Beſchaͤdigung von 
Belang der Erndte beibrachte. 

Mehlthau iſt ſelten nachtheilig, im Fall ſpecifiſche 
Nahrungsmittel angewendet worden. Es iſt leicht zu un: 
terdruͤcken durch Beſprengen von gepudertem Schwefel uber 
den Wein und die Erde, wenn ſie durch Thau naß iſt. 
Wenn die Pflanze nicht vollkommen geſund iſt, ſo giebt es 
einen pilzartigen Angriff. Die Faͤulniß, welche ſich die 
Weingärtner bei Cincinnati fo haufig verbeten haben, be- 
trachten wir als eine aͤhnliche Sache, wie den Mehlthau, 
daß nämlich an dem Fuße ein Fehler oder Mangel ſtattfin⸗ 
det, welcher die Perfektion der Frucht verhindert. Einiges 
kann man auch dem zu ſpaͤten Hacken zuſchreiben, auch gibt 
eine ſpaͤtere Bearbeitung ein fpateres ! achſen und die Bil⸗ 
dung von neuen Blaͤttern, welche zur Perfektion nothwen— 
dig ſind, wuͤrde zu erſchoͤpfend ſein; die Theorie iſt gut, ſo— 
fern es geht und moͤglicherweiſe bei Boden, der großentheils 
unzureichend in ſeinen Beſtandtheilen iſt, um die Rebe zur 
Vollkommenheit zu bringen; allein bei Boden, der gut mit 
erforderlicher Nahrung verſehen iſt, wird eine ſpaͤte Bear— 
beitung nur veranlaſſen, daß neue Augen aufbrechen und 
Fortſetzung im Wachsthum ſtattfindet. 
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Der Gebrauch. 


Allgemein iſt die Traube, wenn fie ſchoͤn reif, ſehr gee 
achtet als Deffert-Frucht ; auch iſt die Traube bei vielen 
Medizinern hoch geſchaͤtzt im freien Gebrauch, ſowohl zur 
Befoͤrderung der Geſundheit, als auch als Borbeugungs- 
mittel gegen gichtiſche Anfälle im menſchlichen Organismus, 
ſogenannte Traubenkur. Zum Kirchengebrauch und zum 
Einmachen (Preserves) find fic ſehr geſucht, ſowohl in grit 
nem, als gereiftem Zuſtande. f 

Sorgfaͤltig geleſen, wenn die Trauben reif ſind, lege 
man ſie wenige Tage auf die Flur in einen Haufen, wo es 
aber trocken und kalt iſt, dann lege man fie 1 oder 2 Tage 
auseinander und packe fic in flache Kaſten mit einem Lager 
von Baumwollenwatte, und daſſelbe in den Zwiſchenraͤu— 
men, ſo wie zwiſchen den Proͤllen übereinander; moͤge man 
ſie dann in einem kalten Raume aufbewahren und man 
wird ſie faſt den ganzen Winter wie friſch genießen koͤnnen. 
Von Malaga in Spanien wird ein großer Handel mit 
Weintrauben getrieben; man packt ſie dort nicht voͤllig reif 
in Faͤſſer von der Groͤße eines halben Barrels zwiſchen 
Saͤgeſpaͤne und verſendet ſie beſonders nach dem Norden 
von Deutſchland und nach Rußland. Mit Roſinen wird 
ein großer Handel von Smyrna und Malaga, auch aus 
Italien und Frankreich betrieben. Die Fabrikation iſt 
ſehr einfach. Die Griechen banden einen Faden an den 
Fuß⸗Stengel und trockneten fie im Schatten. In Frank⸗ 
reich und Calabrien verfaͤhrt man damit richtiger und forge 
faͤltiger. Man waͤhlt die groͤßten, weichſten und ſchoͤnſten 
Reben mit wenig Steinen und ſolche, die nicht ſtark 
mit Beeren beſetzt find. Dieſes Einſammeln neunt man 
die Todtreife. Jede Beere mit dem geringſten Fleck oder 
Faͤulniß muß davon entfernt werden. Man bereite ein Bad 
von Holzaſche, noch beſſer von Soda oder Pottaſche, wel— 
ches 12 - 15 Grad nach dem Areometer halten muß, wo— 
nach man die Salze und Pottaſche wiegt, und wenn es den 
Grad von Hitze erreicht hat, daß das Waſſer uͤberkocht, 
werfe man fie hinein und laſſe fic fo lange darin, bis ſie ein— 
ſchrumpfen. Dann trockne man ſie auf Huͤrden oder 
Schilfrohr, in dem Sonnenſchein von Sonnenaufgang bis 
Sonnenuntergang. Waͤhrend der Nacht bringe man ſie 
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unter Schutz. 10 gute Tage find hinreichend; bei unguͤn— 
ſtigem Wetter dauert es laͤnger. 


Wein⸗Sorten. 


Ueber hundert einheimiſche Sorten find aufgefuͤhrt 
von Prince in ſeiner Abhandlung uͤber den Wein, aber nur 
wenige ſind werth, cultivirt zu werden, und weil ſie keinen 
praͤktiſchen Gewinn abwerfen, haben wir unſere Beſchrei— 
bung nur den am meiſten bekannten und verdienſtvollſten 
Sorten zugewandt. 


Die Ada.“ 


Die folgende Erzaͤhlung und Beſchreibung dieſer neuen 
Traube ſind wir dem Herſteller derſelben, Herrn Dr. Valk, 
von Fluſhing, L. J., verpflichtet, welcher ſie 1845 durch 
einen Kreuzſchnitt der Iſabella mit Hamburgh zog. Die 
erſten Fruͤchte gab fie 1850. Der Wein iſt von einem ftar- 
ken und kraͤftigen Wuchſe und macht in einer Saiſon 
Schuͤſſe von 12—18 Fuß. Die Schuͤſſe find beim Reifen 
theilweiſe braun, iſt das Holz aber voͤllig reif, ganz braun. 
Die Glieder find ungefaͤhr 6 Zoll von Auge zu Auge und 
das Blatt breit und reizend. Die Früchte ſind reichlich, 
die Reben gewoͤhnlich breit, ſehr feſt geſchloſſen und die Bee— 
ren an einandergepreßt. An einigen Reben koͤnnen ſte gele— 
gentlich wohl einmal loſe haͤngen. In Farbe ſind ſie ſehr 
dunkel, wenn reif beinahe ſchwarz und von großer Lange, 
der Geſchmack ſuͤß und weinreich, ſehr ſaftig; die Haut iſt 
duͤnn und ſchlecht, ſauer und zuſammenziehend. Die Re— 
ben wiegen, wenn ſie reif ſind, ungefaͤhr ein Pfund. Der 
Wein erfordert und verdient auch eine ſorgfaͤltige Pflege in 
einem reichen und paffenden Boden, um ihm Gerechtigkeit 
widerfahren zu laſſen; er iſt vollkommen abgehaͤrtet. Eine 
ſuͤdliche Lage iſt ihm am Zutraͤglichſten und, ein Netz im 
Winter daruͤber gezogen, nicht wegen des Froſtes, ſondern 
der Sonne wegen, iſt ſehr gut. 


ee a 
Die Bland⸗ Traube. 


1) Bland's Virginia; 2) Bland's Madeira; 3) Po⸗ 
well; 4) Bland’s, blaßrothe. 


Dieſe Traube wurde an den oͤſtlichen Geſtaden Vir— 
ginien's von Hrn. Colonel Bland gefunden. Noͤrdlich von 
Philadelphia hat ſie keinen Werth und man ſagt, daß ſie 
nicht oft reif wird, auch von vielen wegen ihres mittelmaͤßi— 
gen Ertrages ausgemerzt iſt. Im Jahre 1820 war ſie gut 
gewachſen und gereift in New-Haven, Conn., auf einem 
ſandigen Boden, und in 1828 wurde ſie nach dem noͤrdlichen 
Ohio von Hrn. Georg Hoadley geſandt. Als Tafeltraube, 
wenn ſie gut gereift iſt und wegen ihres Umfanges mit von 
den beſten Trauben; das Blatt fehattirt in's Gruͤne, iſt 
glatt und durch Ableger ſehr zu vervielfältigen, die Reben 
find lang und loſe, die Beeren rund am langen Stengel, 
blaßrothe, ziemlich duͤnne Haut, Fleiſch weich, ſaftig, et— 
was zuſammenziehend, aber von lieblichem, angenehmem 
Geruch. Sie reift ſpaͤt und iſt ſehr werthvoll zum Aufbe— 
wahren fuͤr den Wintergebrauch. 


Die Catawba. 


1) Die rothe Muncy; 2) Die Lebanon Seedling; 
3) Der Catawba-Tokay; 4) Die Singleton; 5) Die Ar— 
kanſas. 

Durch den Herrn Dr. J. Moſcher in Cincinnati und 
den Herrn Dr. Salomon Beach iſt uns berichtet, — und 
dieſe Autoritaͤten muͤſſen wir anerkennen, daß dieſe Trau— 
benſorte in dem Sommer Anno 1821 wild wachfend in 
Buncombe Co., Nord-Carolina, an den Ufern des Ca— 
tawba-Fluſſes gefunden wurde. Wir haben ausgefunden, 
daß ſie ſowohl gleichmaͤßig als gut reift und eben ſo weit 
noͤrdlich, als die Iſabella, wenn richtig, ſachgemaͤß ausge— 
ſchnitten und erzogen iſt, in trockenem und gut hergerichte— 
tem Boden. Sie iſt ſowohl zum Tafelgebrauch, als zum 
Wein hoͤchſt geachtet. In Wachsthum und Blatt gleicht 
fie ſehr der Iſabella, ausgenommen, daß das Holz von dunk— 
lerer Farbe iſt, kuͤrzer gegliedert, mehr rund iſt und am Ende 
eines jeden Blattes einen weißen, wolligen Fleck hat, und 
am beſten iſt ſie noch durch die hellere Farbe des Blattes 
ſowohl oben, wie unten zu unterſcheiden. Die Reben ſind 
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von mittlerer Groͤße, die Beeren faſt rund und bedeckt wie 
mit ſpaniſchen Fliederblumen, das Fleiſch ſehr breiartig, 
fits, ſehr ſaftreich, mit einem ſtarken Aroma und moſchus⸗ 
ähnlichem Geruch. Zu frühes Pfluͤcken, wenn einige eben 
die Farbe gewechſelt haben, haben bei Manchen die Mei— 
nung hervorgebracht, weil fie dann noch ſauer und un- 
ſchmackhaft waren, daß fie nicht mit der Iſabella zu ver- 
gleichen waͤren. Pond's Setzlinge in Kalon, Clermont, 
weiße Catawba und Zanes find Abarten der Catawba, 
aber kommen ihr nicht gleich. Die Mammuth-Catawba 
iſt ebenfalls eine Abart, welche bei ſtarker Cultur nur im 
Wachsthum das Original uͤbertrifft. 

Anmerkung. So wie in der Champagne von den 
Burgunder Trauben der mouſirende Wein fabricirt wird, 
geſchieht dies von Hrn. Longworth in Cincinnati von dem Ca- 
tawbawein u. wenn wir in Betracht ziehen, daß ſchon in fo 
kurzer Zeit die meiſten franzoͤſiſchen Sorten uͤberfluͤgelt, daſelbſt 
auch nur wenige Sorten von außerordentlicher Gitte vor- 
handen find, welche auch ganz enorme Preiſe haben, und 
nur als Zuſatz fuͤr die gewoͤhnlichen Sorten gewonnen wer— 
den koͤnnen, weil ſie ſonſt zu theuer kaͤmen, auch zu ſtark 
ſind, ſo ſehen wir ein Feld vor uns ausgebreitet, wenn 
Maͤnner von Kapital ferner dieſe Fabrikation mit Macht 
angreifen, welches unermeßliche Folgen haben wird. 


Die Clinton-Traube Worthington. 


Auf den UÜrſprung dieſer Rebe macht man in den 
weſtlichen Theilen des Staates New-Pork Anſpruch; al⸗ 
lein wir haben in dem Norden von Ohio Wein geſehen, 
welcher der Clinton ſowohl in Blatt, Holz und Frucht aͤhn— 
lich war und unter dieſem Namen wuchs, daß es uns zwei⸗ 
felhaft erſcheint, ob ſie von dem Original herſtammen ſoll. 
Sie iſt nicht von ſtarkem Wuchs, ſowie beſonders aus— 
dauernd, fic werden in Reihen, 3 Fuß von einander ge- 
ſetzt und an Stoͤcken nicht uͤber 4 Fuß hoch in Garten ge— 
zogen. Ihre beſte Empfehlung iſt, daß ſie 10 Tage bis 2 
Wochen eher reif wird, als die Iſabella, und weil ſie hoͤ— 
her und nach noͤrdlichen Gegenden gezogen werden kann. 
Schmales Blatt, kurz gegliedertes Holz, mittelmaͤßige oder 
kleine Reben, nicht feſt geſchloſſen, die Reben beinahe rund, 
klein, ſchwarz, duͤnne blaue Blume, fleiſchig, ſaftig und 
produktiv. 


Die Diana. 

Herr Downing ſagt von dieſer Traube, daß fie ein 
Setzling von der Catawba iſt, gezogen von der Frau 
Diana Crehore, nahe bei Boſton, Daf, ſie iſt kleiner, 
als ihre Eltern, hat aber die Eigenſchaft, daß ihre 
Fruͤchte 2 Wochen eher reif ſind, als die ihrer Eltern. 
Vergleichungsweiſe iſt fie neu und hat, wie fie in Mobile 
fortkoͤmmt, ihre Eltern übertroffen, in Cincinnati koͤmmt 
ſie jedoch der Catawba nicht gleich. Die Reben ſind von 
mittlerer Groͤßſe, feſt, Beere rund und delikat, blaßroth. 
Fleiſch ſaftig, ſuͤß, etwas breiartig, reich und gleicht der 
Catawba in Geſchmack. 


Elſinburgh. 
(Elſinboro, Elſinborough, Smart's Elinburgh.) 


Die Rechtſchreibung dieſes Namens gab unter den 
Gartenbauern verſchiedene Meinungen, deshalb adoptiren 
wir alle die vorhergehenden Benennungen und ziehen vor, 
damit fortzufahren. Dieſe Sorte, ſo wird geſagt, iſt von 
einem Dorfe in Salem Co., N. J., gekommen. Es iſt 
eine kleine niedliche Traube, gezogen fuͤr die Tafel und an 
Gitterwerk in Garten wachfend. Ein mittelmaͤßiger, aber 
regulaͤrer Ertrag, reift ein wenig vor oder mit der Iſabella, 
ſchwaches Holz, langgegliederte Blatter, fuͤnfſpaltig, mit— 
telmaͤßige Reben, looſe haͤngend, Beeren klein, rund, feine 
Haut, ſchwarz bedeckt mit blauem Blumenſtaub, Fleiſch 
ſchmelzend und ſuͤß. 


Die Herbemont. 
Herbemonts Madeira. 


Ueber den Urſprung dieſer Rebe iſt man in Zweifel. 
Einige ſchreiben ſie der Lenoir zu als eine einheimiſche, An⸗ 
dere wieder behaupten fie von franzoͤſiſcher Abkunft. Ihr 
ausdauernder Charakter und die Aehnlichkeit im Blatt, als 
wie die Reben an Fluͤſſen, ſcheint es wohl am Gerathenſten, 
ſie als aus Saamen gezogen in dieſem Lande in Schutz zu 
nehmen. In Frucht hat fic keinen Unterſchied mit der Le⸗ 
noir; in Holz, fagt Herr Longworth, ift fie ganz verfehie- 
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den. Nur maͤßig ſtark, Holz von dunkler Farbe, begraͤnzt 
im Blatt roth oder braͤunlich, die Reben groß, compakt ge— 
ſchloſſen, Beeren klein, Haut duͤnn, purpurartig, duͤnne 
Blume, Fleiſch zart, breiartia, ſuͤß, ausgezeichnet ſaftig, 
weinigt, ſehr werthvoll fuͤr die Tafel, und gibt einen Wein, 
welcher dem ſpaniſchen Manzanella gleicht. 


Die J ſabella. 


Dieſe Sorte iſt urſpruͤnglich von Suͤd-Carolina; fie 
iſt von da nach einem Garten in Brooklyn, N.-Y., gee 
bracht und daſelbſt an Wilhelm Prince gegeben, welcher 
fie vervielfaͤltigte, vertheilte und fie Anno 1816 nach dem 
Namen der Gartenbeſitzerin Frau Iſabella Gibbs benannte. 
Auf die Autoritaͤt von Louis F. Allen wurde ſie verſchie— 
dene Jahre fruͤher zu Norwich, Conn., als die Vernet— 
Traube, und als von den Franzoͤſiſch Weſtindien importirt, 
reklamirt. Andere wollen fie als eine gewoͤhnliche ſpaniſche 
Art betrachten und waͤre eingefuͤhrt durch Herrn Laspeyre, 
welcher fie baute und fie als Laspeyre-Traube verkaufte in 
1810. Herr Georg Hoadley berichtet, daß ſie 1824 in 
Eliſabethtown, N.-J, gezogen wurde, woſelbſt man an— 
nahm, daß fie etwa 30 Jahre früher von Suͤd-Karolina 
oder Georgien gekommen ſei. Wir nehmen an, daß ſie 
eine einheimiſche Traube iſt; ihr muthiger Wachsthum, 
ihre ganzer Habitus u. Eigenthuͤmlichkeit, alles bezeugt die— 
ſes. Allein mag fie kommen, woher fie wolle, ihre wein— 
haltige Beſchaffenheit und außerordentliche Fruchtbarkeit 
wird ſie immer zu einer Favoritin machen. 

Anmerkung. Ich habe dieſes Jahr erlebt, daß von 
vorigem Jahre geſetzte Schnittlinge (Cuttings) alfo ohne Wur— 
zeln gepflanzte, ſchon in dieſem Jahr einige von 1—3 Re— 
ben zur Reife brachten, was ich nicht erwartet hatte. Als eine 
weingebende Rebe iſt ſie nicht geachtet. Die Reben ſind 
groß, haͤngen loſe, die Beeren ſind oval, groß, dunkel— 
purpur und wenn ganz reif, faſt ſchwarz, überzogen mit 
einem blauen Blumenſtaub, das Fleiſch zart, etwas breiar— 
tig, mit Verringerung beim Reifen, ſaftig, ſuͤß, mit ſchwa— 
chem Moſchusgeruch und Geſchmack. Bei guter Cultur 
und Lage iſt die Iſabella auch im Geſchmack ſehr zu verbeſ— 
ſern, wird aber nicht dem Catawba gleich kommen. 

Heyde's Eliſa, Troy Grape, Pennſylvaniag, Marion, 


Sherman, Chillicothe Setzlinge und Lee's find Alle Abar— 
ten und dem Originale nicht gleich. 


Lenoir. 
(Sumpſter? — Clarence?) 


Dieſe Rebe unterſcheidet ſich von der Herbemont ein— 
zig nur in ihrem ſtarken, kraͤftigen Wuchſe, Holz ſchwach 
gefärbt mit blauer Schattirung, beſchraͤnkt an Blatt und 
grün. So ſagt Herr Longworth. Alle, welche wir zu 
ſehen Gelegenheit hatten, tragen den Charakter der Herbe— 
mont. g 


Die nachgemachte (imitation) Hamburg. 


Eine einheimiſche Sorte, welche wir noch nicht geſe— 
hen haben. Ihre Fre te, fo wird gefagt, ſollen groß, 
dick, breit, von dunklem Purpur ſein, die Haut duͤnn, brei— 
artig, ſowohl ſaftig, wie ſuͤß, aber zu der ſchwarzen 
Hamburg von geringerem Aroma und Geſchmack. Der 
Urſprung iſt unbekannt. 


Die Miſſouri. 
Miſſouri-⸗Setzling. 


Es wird angenommen, daß ſte eine einheimiſche Traube 
von Miſſouri iſt; ſie iſt von kleinem Wuchs, kurz geglie— 
dert und gleicht der Clinton; ſte wird am Beſten an Spa— 
liers in Gaͤrten gezogen; wird Wein davon gemacht, fo 
gleicht er dem Madeira. Die Blatter ſtark gezaͤckt, drei— 
blaͤtterig, Reben unter Mittelmäßigkeit, Beeren klein und 
rund, Haut dunn, faſt ſchwarz, ſehr kleine Blume, Fleiſch 
zart, etwas breiartig, ſüß und lieblich, ſehr gut. 


Mortons Virginia. 
dorton's Setzlinge. 
Eine einheimiſche, keinen Werth habende Traube, die 


Rebe lang, ohne geſchultert zu ſein, feſt. Die Beeren klein 
und rund, tief purpurartig, breiartig, herbe. 
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Ohio. 
1] Longworth's Ohio; 2] Segar-Box (Cigarrenkiſte.) 


Das Original dieſer Traube, welches jetzt unter die⸗ 
ſem Namen bekannt iſt, waren einige Schnittlinge, welche 
in einer Cigarrentitte in dem Hauſe des Herrn N. Long— 
worth bei deſſen Abweſenheit niedergeſetzt wurden. Ihre 
wahre Abſtammung iſt alſo noch zweifelhaft Noͤrdlich 
von Cincinnati iſt ſie nicht erfolgreich, und wer ſie pflan— 
zen wollte, thut wohl, fic in langen Reihen an Gitterwerk 
zu ziehen. Sie iſt nur fir den Tafelgebrauch. Reben loſo, 
geſchul tert, Beere klein und beinahe ſchwarz, blaue Blu 
men, Fleiſch nicht breiartig. Nur fuͤr Liebhaber zu ziehen. 

Anmerkung. Ich halte ſie auch fuͤr die Tafel 
werthlos, da die von mir gekoſteten nicht genießbar waren. 


Schuylkill. 


1) Schuylkill Muscat; 2) Alexander, 3) Spring 
Mill Conftantia, 4) Madeira of York, Pa., 5) Cape 
Grape, 6) Cliften's Conſtantia, 7) Tasker's Grape 
Wein, 8) Muscadine. 


Dieſe Rebe iſt von den Ufern des Schuylkill⸗Fluſſes 
in Pa. Ihr Werth iſt nur fuͤr Weinproduktion, aber 
auch hierin iſt ſie der Catawba nicht gleich zu achten. 
Wir haben dieſe Rebe in ausgedehnter Cultur ſowohl im 
Norden, als Weſten gefunden, wie die Iſabella. Sowie 
die Blatter mehr herunterhaͤngend find, iſt fie leicht am 
Laubwerk zu erkennen; auch find die Reben nicht geſchul— 
tert, welches bei der Iſabella ſtets der Fall iſt. Die Bee— 
ren ſind oft ſehr groß, rundlich, oval, dicke Haut, ganz 
ſchwarz, Fleiſch fark breiartig, ſaftig, Moſchusgeſchmack, 
aber oft herbe. 


Scappernong. 


1) Fuchs⸗Traube aus dem Suden, 2) Bull oder 
Bullet, 3) American Muscadine aus dem Suͤden, 4) Roa⸗ 
noke. 


Eine ausgezeichnete ſuͤdliche Sorte (vitis vulpina); fir 
den Norden iſt ſie zu weichlich, aber deſto hoͤher geachtet in 
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allen ſuͤdlichen Staaten, und woſelbſt fie viel als eine wein- 
gebende Traube in Weingaͤrten cultivirt wird; ſie wird 
wild von Virginien bis Florida gefunden. Die Blaͤtter ſind 
klein, rundlich grob gezactt, glatt auf beiden Seiten, junge 
Schuͤſſe ſchwach, das alte Holz weich. Die weißen und 
ſchwarzen Varietaͤten differiren einzig und allein in der 
Farbe, die weiße iſt hellgrün und die ſchwarze tiefroth, die 
Weinranken correspondiren mit der Farbe der Frucht. 
Die Reben ſind klein und loſe, Beeren rund und groß, die 
Haut dick, Fleiſch breiartig, ſaftig, fig, mit einem ſtarken 
Moſchus-Geruch. 

Minor's Saamengewaͤchs, Shurtleff's Saamenge— 
waͤchs und einige andere ſind nach Oertlichkeiten angebaut, 
aber ihre guten Oualititen ſcheinen beſtimmt zu fein, in 
beſchraͤnktem Umfange cultivirt zu werden, denn bis jetzt ha— 
ben wir nicht geſehen, daß ſie anders als von ihren erſten 
Freunden gebaut wurden. In der Zwiſchenzeit erhielten 
wir Berichte von der landwirthſchaftlichen Geſellſchaft von 
Pennſhlvanien über 2 neue Saamengewaͤchſe, welches wir 
hier woͤrtlich mittheilen. Von William Canby, Wilming⸗ 
ton, Del.: Ein Saamengewaͤchs, Reben 4: Zoll lang, 22 
Zoll breit und ſo feſt und reichlich angeſetzt, als es nur die 
Runde der Beeren zuließen. Die Beere von 7 bis zu 9 
Sechszehntel Zoll im Umfange, rundlich, zum Opalen hin— 
neigend, Haut von violetter Farbe, ſtark mit Blume und 
halb durchſichtig, Saamen klein, wie Canehl ſchmeckend, 
Fleiſch zart, ſehr ſaftig, nicht breiartig. Geſchmack ſuͤß u. 
angenehm. Die Oualitaͤt iſt die beſte, welche man in offe— 
nem, freiem Boden cultiviren kann, dreiblaͤttrig, aber nicht 
tief eingeſchnitten, in Unterbrechungen (Serrulate) und win⸗ 
kelartig. 

Von Gerhard Schmitz. Ein Saamengewaͤchs, — 
groß, oval, purpur, Rebe loſe, groß, gleichen der Iſabella 
in Anſchauung und Geſchmack, an Qualitaͤt koͤmmt fie ihr 
vollkommen gleich, und vielleicht ein wenig früher. 
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Der fremde Wein. 
Vitis vinifera, L. Vitacea of Botanists. 


Mach den alteften Erzaͤhlungen aus fremden Lander 
hat der Wein ſtets in ſehr hoher Achtung geſtanden, ihre 
Fruͤchte find fo werthvoll far die Tafel, als auch um Wein 
daraus zu machen, und man betrachtet ihn als Symbol der 
Glückſeligkeit und des Neberfluſſes. Seiten von Schrif— 
ten find angefuͤllt durch Anſpielungen auf den Reichthum 
des Weins, als Sinnbilder der Wohlfahrt. Die Spur 
ihrer Einfuhrung und ihre ganze Gefehichte wuͤrde zu weit 
fuͤhren, wollte man daruber ſich ausfuͤhrlich ausſprechen; 
wir wollen deshalb nur anfuͤhren, daß das Original-Vor— 
bild der vitis vinifera aus Perſten kam, und daß fie kurze 
Zeit nach der chriſtlichen Zeitrechnung in Brittanien eulti— 
virt wurde, daß die verſchiedenen einheimiſchen Sorten von 
Brittanien und Amerika ganz verſchieden find: daß die ein— 
heimiſchen Trauben in Brittanien nicht eßbar find, dagegen 
in unſerm Lande eine große Anzahl eßbarer Sorten genieß— 
bar ſind. Der Erfolg der fremden Trauben, ſofern er bis 
zum 34. Grade noͤrdlicher Breite erprobt iſt, kann als nicht 
genügend betrachtet werden, wenig oder gar keine wider— 
ſtehen ohne Schutz dem Aeußerſten unſeres Klima's. 

Zwiſchen 1760 und 1770 importirte Lord Sterling eine 
große Anzahl Reben aus fremden Laͤndern in New. Jerſey, 
mit der Abſicht, Wein zu machen. Der Verſuch ſchlug 
fehl, ſo wie es dem Herrn Longworth und Anderen ging. 
Von der Lebenslaͤnglichkeit des Weins wird berichtet, daß 
man deren bis 600 Jahre nachweiſt, mit ungeheurer Aus— 
dehnung an Wein und 6 Fuß am Stamm, welches hinrei— 
chend ware, um Bohlen daraus von 15 Zoll Breite zu ver— 
fertigen. 

Föhlend, daß eine Mannigfaltigkeit der verſchiedenen 
Sorten den praͤktiſchen Mann mißleiten, ja confus machen 
würde, und da man noch bis jetzt nicht mit Gewißheit ſagen 
kann, welche der fremden Sorten beſonders zu empfehlen 
ſind, ſo wollen wir woͤrtlich die allgemeine Cultur, wie ſte 
die amerikaniſche Gartenbaugeſellſchaft gegeben, hier noch 
mittheilen. 


wo) 4G — 
Black Hamburg h. 


1) Warner's ſchwarze Hamburgh, 2) Rothe Ham— 
burgh, 3) Deutſche Hamburgh, 4) Hampton Hof-Wein, 
5) Valentines, 6) Purrur Hamburgh, 7) Braune Ham⸗ 
burgh, 8) Salisbury-Violet, 9) Gibraltar, 10) Fran— 
kenthaler. 


Dieſe Sorte iſt eine der geachtetſten und beliebteſten 
fiir Weinhaͤuſer. In beſchützten Lokalitaͤten, außerhalb 
den Thüren, in Staͤdten, fo ſuͤdlich gelegen, wie Cincin- 
nati, gedeiht fie mit Schutz im Winter gut. Außerordent— 
lich fruchtbar. Ein Weinſtock dieſer Sorte zu Hampton 
Palais, welcher im Jahre 1769 gepflanzt wurde, ſoll jaͤhr— 
lich uͤber 1 Tonne [2200 Pfd.] Frucht produziren. Die 
Reben ſind ſehr groß, von beiden Seiten geſchultert, die 
Beeren ſehr groß und zu oval hinneigend, purpur- braun, 
fallen in purpur-ſchwarz, wenn fie voͤllig reif und haben 
einen ſehr reichen Zuckergeſchmack, 

Wilmot's neue ſchwarze Hamburgh iſt aͤhnlich, die 
Früchte groͤßer, Blume ſehr ſtark, feſtes Fleiſch, und faſt 
ganz egal mit der gewoͤhnlichen Hamburgh. Die von Ale 
lens aus dem Saamen gezogene ſchwarze Hamburgh iſt 
von geringerem Werth, die Reben ſind nicht ſo groß, die 
Beeren ſchwarz, oval. Die Viktoria wurde ehemals 
gleichbedeutend als ein Synonym von der alten Hamburgh 
angeſehen, jetzt iſt ſie aber als eine Abart, die wenig verbeſ— 
ſert iſt, erkannt worden. 


Black Prince. 


1) Aliconte, 2) ſchwarze Valentia, 3) Boſton, 4) 
Poccock's Damaskus, 5) Steward's ſchwarze Prinz, 6) 
ſchwarze Spaniſche, 7) ſchwarze Portugal, 8) Sir A. 
Pytche's Schwarze, 9) Cambridge botanifeber Garten, 
10) ſchwarzer Liffabon. 


Die verſchiedenen Erfolge waren gut mit Winterbe— 
ſchuͤtzung außer den Thoren und fie iſt ſehr geſchaͤtzt, weil 
fic, nachdem fie vollig reif geworden, Langer aufzubewahren 
iſt. Sie iſt verſchwenderiſch tragbar. Reben lang, oft ge— 
ſchultert, Beeren groß, ſchwach angeſetzt, oval, Haut dick, 
ſchwarz, bedeckt mit blauen Blumen, Geſchmack ſuͤß und crs 
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cellent, ſehr gut. Die ſchwarze St. Peters unterſcheidet 
ſich dadurch, daß ſie eine dünnere Haut hat. 


Schwarze Frontignan. 


1) Schwarze Muscat, 2) ordinaͤre ſchwarze Mus— 
kat, 3) ſchwarze Frontignan, 4) Bourdales von den hohen 
Pyrenaͤen, 5) Sir William Rowley's Schwarze, 6) Pur⸗ 
pur Frontignan, 7) Purpur Conſtantia, 9) Muscat Moir 
vom Jura. 


Von dieſen Sorten wird der Muscatwein gemacht. 
Ein guter Fruchtbringer, Reben lang, Beeren mittlerer 
Groͤße, rund, ſchwarz, Haut duͤnn, Geſchmack moſchus— 
reich. 


Schwarze Cluſter. 


1) Schwarze Morillon, 2) Treue Burgunder, 3) 
kleine ſchwarze Cluſter, 4) Fruͤhe ſchwarze, 5) Pineau, 6) 
Schwarze Burgunder, 7) ſchwarze Orleans. 


Dieſe Sorten ſind außer den Haͤuſern zu ziehen. Er 
wird in Frankreich fuͤr Wein ſehr geehrt, aber in Amerika 
wird er nie einen großen Rang einnehmen. Er iſt faſt nur 
im Weſten verbreitet und es giebt davon uͤber 40 Syno— 
nyms, aber wir haben nie gehoͤrt, daß er in dieſer Gegend 
angebaut iſt. Reben klein, feſt, Beeren mittlerer Groͤße, 
rund, in's Ovale, ſchwarz, ſaftig, ſuͤß. Sie unterſcheidet 
ſich von Miller's Burgunder durch Abweſenheit von her— 
unterhaͤngenden Blaͤttern. 


Frühe ſchwarze July. 


1) July-Traube, 2) ſchwarze Madeleine, 3) Morillon 
Hatif, 4) Burgunder, 5) Madeleine, 6) Mofienew Precoce, 
7) de St. Jean, 8) Auguſt-Traube, 9) Jakob's⸗Traube. 


Ihr groͤßter Vortheil beſteht darin, daß ſie ſchon um 
die. Mitte Auguſt oder noch fruͤher reif wird. Schmales 
Blatt, leicht grün, Reben klein und ſeſt, Beeren klein, rund, 
ſchwarz, mit blauer Blume, ein wenig ſaͤuerlich und paſ— 
ſablen Geſchmack, gut. 


Grizzly Frontignan. 


1) Grizzly Frontignan, 2) rother Muscat, 3) rother 
Conſtantia, 4) Muscat Gris ꝛc., in Allem 13 Synonyms. 


Sie iſt blos fuͤr den Nachtiſch (Deſſert), da fie fruͤh 
reift und, wenn von der beſten Sorte, hoͤchſt geehrt. Reben 
beſonders lang, ſchmal, leicht geſchultert, Beeren rund, von 
mittler Groͤße, gruͤnlich roth, ſtarke Blume, ſaftig, reich, 
Moſchusgeruch, ſtarkes Bouquet. 


Royal Muscadine. 


1) Chaſſellas de Fontainebleau, 2) Gold Chaſſellas, 
3) Chaſſellas Doree, 4) d' Arbois, 5) Amiens, 6) Chaſſe— 
las, 7) weiße Chaſſelas, 8) Chaſſelas Blanc, 9) Raiſin de 
Champagne, 10) Amber Muscadine 11) fruͤhe, weiße Te— 
neriffe. ‘ 


Dieſe Rebe iſt hoͤchſt geachtet. Sie unterſcheidet fich 
von dem weißen Suͤßwaſſer, welche oft als dieſe verkauft 
wird, durch ihre laͤngeren Beeren und ſtarken Wuchs. 
Außerhalb der Thuͤre angepflanzt, verlangt ſie nicht nur 
einen Schutz im Winter, ſondern muß auch gut mit Holz— 
aſche verſorgt werden, ſonſt wird ſie platzen und verderben. 

Allen ſagt: Die Royal Muscadine und Chaſſelas 
of Fontainebleau ſind nur in der Groͤße der Reben verſchie— 
den. Er ſagt ebenfalls, daß die fruͤhe weiße Muscadine ſich 
nur dadurch unterſcheide, daß ſie einige Tage fruͤher reif 
werde. Die Reben ſind groß, lang, geſchultert, Beeren 
mittelmagig, rund, gruͤnlich-weiß, und bekommen eine 
Bernſteinfarbe, wenn voͤllig reif, zart, weich, von delicioͤſem 
Geſchmack und find Mitte September reif. 


Muscat von Alexandria. 


1] weiße Alexandria-Muscat, 2] Jeruſalem Mus⸗ 
cat, 3] Mallaga, 4] weiße Muscat von Lunel, 5) Lunel, 
61 Frontniac von Alexandria, 7] Muscat von Alexan— 
dria, 8] weißer Muscat, 9] Tottenham Park Muscat, 
10] Paſſe longue Musque, 11] Paſſe Musque. f 

Sie find nur fir die Hauscultur anwendbar, und nur 
von Nutzen, wenn fic künſtliche Waͤrme erhalten. Wahr— 
ſcheinlich iſt es die Mallaga-Traube, welche nach Amerika 
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in Kruͤgen gefandt wurde und an Conditor's verkauft wird. 
Die Reben ſind ſehr groß, loſe, unregelmaͤßig, Beeren groß, 
oval, blaß bernſteinaͤrtig, dicke Haut, feſtes Fleiſch, mo— 
fchusartig, reiche Blume und Bouquet, oft ohne Kerne, ein 
ſtarker, kraͤftiger Wuchs. Die Cannon Hall Muscat ift 
als eine Abart erkannt und kommt ihren Eltern nicht gleich. 


Traminer. 


1) Rothe Traminer, 2) Delaware, 3) rother Fro— 
mentin, 4) rother Traminer, 5) rother Klevner, 6) To— 
kayer, 7) Kleinbrauner, 8) Rothelaufer, 9) Ranfoliga, 
10) Heath, 11) rothe Gris, 12) Tromentean, 13) Decu— 
manner, 14) Rothedel, 15) roth Franken, 16) St. Clau— 
fer, 17) Marzimmer, 18) Nanfolat, 19) rothe Reifler. 

Dieſe Sorte wurde in der Ohio State Pomological 
Convention in 1852 ausgeſtellt als die Heath oder Dela- 
ware Traube, welche in Delaware, O., unter dieſem Na— 
men gezogen wird. Sie wurde dargeſtellt als eine gepruͤfte, 
in freier Luft aushaltende Rebe, die frei von Mehlthau oder 
Faͤulniß, ein fruchtbarer Traͤger, und ſtets zur vollſtaͤndi— 
gen Reife, ſowohl in Frucht als Holz gekommen. Allen 
ſpricht von ihr als einer hoͤchſt geachteten Rebe an dem 
Fluſſe Maine. Sie iſt beſchrieben in dem Londoner land— 
wirthſchaftlichen Societaͤts-Cataloge. Sie verdient einen 
Platz in jedem Garten. Welcher Deutſche ſollte den 
Traminer nicht kennen! und was fuͤr Erinnerungen werden 
bei dieſem klaſſiſchen Namen in ſeinem Gedaͤchtniß aufſtei— 
gen! Die Reben ſind von mittlerer Groͤſie, feſt, die Bee— 
ren rundlich, oval, mittlerer Groͤße, gleichfoͤrmig, blaß— 
roͤthlich, zart, ſaftig, ſuͤß, ohne Brei, reichen und anges 
nehmen Geſchmack. Sie reift 10 Tage fruͤher, als die 
Iſabella. Der Catawba, in ſehr gut gehaltener Cultur, 
ſchmeckt wie Traminer, und Badenſer, welche meine Trau— 
ben koſteten, meinten, es waͤre Traminer. 


Weiße Frontignan. 

1) Weiße Frontignac, 2) Nepean's Conftantia, 3) 
Roſiene von Frontignac, 4) Moſchata Bianca, 5)Moscatel 
commun, 6)weißeConſtantia, 7) Muscat blanc, 8) Muscat 
blanc vom Jura, 9) Muscado Bianco, 10) Muscateller. 

Eine alte, bekannte, ſehr fruchtbare Sorte, aber nur 
im Hauſe zu cultiviren. Reben mittlerer Groͤße, ziem— 
lich lang, ſchwach geſchultert, Beeren mittlerer Groͤße, rund, 
ziemlich nahe geſetzt, Haut dünn, dunkel, Wee oder grim: 
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lich gelb, ſchwache weiße Blume, delikates Fleiſch, zucker— 
artig, reichen Moſchusgeſchmack. 7 


Umpflanzung und Entfernung. 

Man nimmt die einjaͤhrigen Pflanzlinge, welche am 
beſten ſind, und traͤgt Sorge, daß man ſie nicht beſchaͤdigt, 
wenn ſie ausgenommen werden, und ſorge dafuͤr, daß die 
Wurzeln nicht der Sonne, der trockenen Luft oder dem 
Winde ausgeſetzt ſind. Man ſchneide den Wuchs bis zu 2 
Augen ab, halte den Grund müͤrbe, kraͤftig, grabe tief, ca. 
21 Fuß, ein breites Loch und ſpreite die Wurzeln fo forge 
faͤltig und natuͤrlich aus, wie ſie gewachſen ſind. Vorher 
ſchneide man die Wurzeln jedoch richtig und ſorgfaͤltig mit 
einem ſcharfen Meſſer ab, fuͤlle die Erde ſorgfaͤltig und fein 
auf, und zwar ſo weit, daß nur die beiden Augen noch 
ſichtbar ſind, und dann vermeide man das Treten darauf. 
Die Entfernung der Stoͤcke in Weingaͤrten haͤngt von den 
verſchiedenen Sorten ab, fo z. B. fiir die Catawba und 
Iſabella ſollte 4—6 Fuß ſein, die Schuyllkill und Herbe— 
mont 5—7 Fuß, die Miſſouri und Clinton 22—3 Fuß. 
Dieſe zwei Letztern ſollten nur wenig beſchnitten ſein, weil 
die andern ſich mehr ausbreiten und mehr in die Hoͤhe ge— 
hen. Aus Erfahrung kann ich als beſonders vortheilhaft 
mittheilen, wenn man bei Bedeckung der Pflaͤnzlinge, nach- 
Dem erit etwas Erde die Wurzeln bedeckt, dann abwechſelnd 
mit Aſche und Duͤnger beſtreut. 

Bei fatt allen Baͤumen und in allen Gegenden Ame— 
rika's iſt die Herbſtzeit die beſte der Umpflanzuug. Neu 
aufgeworfene Erde [Granullirung] muß vorbereitet wer- 
den, ehe die Wurzeln herausgenommen. Bei dieſem Pro— 
zeß koͤnnen ſie ſich von ſelbſt wieder verſtaͤrken, und die 
Pflanze hat Nahrung. Bei dieſem Verfahren, wenn 
Baͤume im Herbſt umgeſetzt wurden, hat es ſich ſo oft 
waͤhrend des Winters ergeben, und bevor die Erſchoͤpfung 
durch Blatter beim Wachsthum im Fruͤhjahr eintritt, iſt 
von ihrer Nahrung des vorhergehenden Jahres in Auge u. 
Rinde angeſetzt, fo daß fie die Wurzeln wiederum auf die 
Naturgeſetze begruͤndete Lebensnothdurft verſorgen können. 
Wenn nun aber dennoch Baume im Fruͤhjahre umgepflanzt 
werden, welches wohl beſonders mit Kirſchen der Fall iſt, 
fo muß der Erſatz an Nahrung vorher angelegt und er 
nicht erſchoͤpft iſt, bevor neue Wurzelauslaͤufer gebildet 
find. Mulching [Anſchlemmung!] und andere Vorſorge 
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iſt deshalb mehr erforderlich, um die Wurzeln bei den Fruͤh— 
jahrauspflanzungen in gehoͤriger Ordnung zu halten, weil 
auch eine raſchere Erſchoͤpfung, als wie im Herbſt eintritt. 


Vom Schwefeln. 

Das Schwefeln der Faͤſſer iſt unerlaͤßlich, und hat 
einen doppelten Zweck, erſtens: dienet es dazu, das 
Faß von allen boͤſen Duͤnſten und von ſaͤmmtlicher dem 
Wein nicht zutraͤglicher Luft zu befreien. Nicht blos den 
innern Raum des Faſſes ſelbſt, ſondern auch den Poren 
des Holzes wird dieſe Wohlthat zu Theil, indem das durch 
den Schwefel entwickelte Gas gewaltſamerweiſe hinein— 
dringt und die fremdartige Luft austreibt. Zweitens ent⸗ 
bindet der brennende Schwefel eine fcharfe, erſtickende 
Saͤure in der Geſtalt des Mauches, der ſich'theils als fluͤſ— 
ſige Maſſe [Schwefelſaͤure] an den Waͤnden des Faſſes 
ſelbſt anſetzt, theils ſich aber auch mit dem Weine vermiſcht. 
Sie dient dazu, den Wein vor dem Sauerwerden zu be— 
wahren, denn ſie verhindert durch ihre ſtaͤrkere Saͤure das 
Umſichgreifen der ſchwaͤchern aus der Atmosphaͤre rc. ſich 
dem Moſte mittheilenden Saͤure. Wird der Schwefeldunſt 
in ziemlicher Quantitaͤt dem Weine beigemiſcht, ſo erhaͤlt 
derſelbe einen milden lieblichen Geſchmack, weil die Schwe— 
felſaͤure die Weinſaͤure aufhebt; auch giebt er einen beſſern 
Geruch und erhoͤht die ſogenannte Blume. Jedoch iſt zu 
bemerken, daß zu ſtark geſchwefelte Weine hoͤchſt ungeſund 
ſind, weshalb man das Schwefeln nicht zur Verbeſſerung 
des Weines, ſondern nur des Faſſes anwenden ſollte. 

Zum Schwefeln der Faͤſſer nimmt man fogenannte 
Schwefelſchnitte. Man ſchneidet naͤmlich von Leinwand 
oder Parchend etwa einen 1 Fuß langen und 13 Zoll brete 
ten Streifen, zerlaͤßt in einer eiſernen Pfanne uͤber dem Feuer 
eine Partie Schwefel und zieht die Baͤnder hindurch, ſo daß 
fie von allen Seiten damit bedeckt find. Nachdem der Schwe— 
fel erhaͤrtet iſt, werden ſie bis zur Anwendung aufgehoben. 

Das Schwefeln geſchieht auf folgende Weiſe: Man 
umwickelt die Schnitte der Lange nach ſehr locker mit duͤn— 
nem Drahte, brennnt fie am unterſten Ende an und haͤngt 
ſie ſo in das Faß, daß ein Ende des Drahtes uͤber das 
Spundloch hinausgeht. Darauf ſchlaͤgt man den mit naſ— 
ſer Leinwand umwickelten Spund feſt ein. Man kann 
auch den Streifen an ein Haͤckchen des Drahtes haͤngen 
und in das Faß bringen. Wenn der Schwefelſchnitt val. 
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lig ausgebrannt ift, zieht man behutſam den Draht nebſt 
dem noch daran haͤngenden Zunder heraus, verſpundet das 
Faß und hebt es zum Gebrauche auf. Ein zu ſtarkes 
Schwefeln iſt aus dem ſchon angegebenen Grunde nicht 
raͤthlich. Eine Unze Schwefelſchnitt reicht vollkommen 
hin zu einem Barrel von 40 Gallonen Groͤße. Auch beim 
Schwefeln darf der Zunder nicht lange im Faß bleiben. 
Nach demſelben muß der Wein ſehr ſchnell eingefüllt wer— 
den, weil der Wein ſonſt, wenn die Schwefelſaͤure im 
Faſſe erkaltet tft, einen ſchlechten Geſchmack annimmt. Iſt 
ein geſchwefeltes Faß mit Wein gefuͤllt, ſo muß man es noch 
eine Zeitlang offen laſſen, damit die uͤberfluͤſſige ſchwefe— 
ligte Saͤure entweicht. Ein fruͤher eingeſchwefeltes Faß 
muß vor dem Einfüllen des Weins kurz vorher mit kaltem 
Waſſer ausgeſchwenkt werden. Im Allgemeinen iſt das 
maͤßige Schwefeln fuͤr den Wein nur dann nachtheilig, 
wenn er gleich nach der Operation genoſſen wird, da er 
dann noch nach der ſchwefeligten Saͤure ſchmecken wird 
und Kopfſchmerzen verurſachen kann. Die Weine am 
Rhein werden nie, ohne vorher geſchwefelt zu ſein, ver— 
fandt, je ſchwaͤcher und juͤnger der Wein, deſto mehr wird 
er im Allgemeinen zur beſſern Haltbarkeit geſchwefelt, und 
als Hauptregel gilt auch der Satz, daß jungen Weinen 
das Schwefeln zutraͤglich iff, dagegen alte nur mit Vor⸗ 
ſicht geſchwefelt werden duͤrfen, da in ihnen keine Stoffe 
mehr vorhanden ſind, mit denen ſich die Saͤure nieder— 
ſchlagen kann, mithin dieſelbe ſich nicht mehr fo leicht aus— 
ſcheidet. Fuͤr Diejenigen, welche Obſtwein machen, diene 
zur Nachricht, daß wenn der Cider auf geſchwifelte Faͤſſer 
gebracht wird, derſelbe nach der Gaͤhrung, etwa im Okto— 
ber oder November, auf geſchwefelte Faͤſſer umgeſtochen, 
und dieſe Operation im Fruͤhjahre wiederum ſtattfindet, 
auch jedesmal nur der klareCider abgezogen wird, man nicht 
nur den Cider dadurch ſehr verbeſſert, ſondern ihn auch zwei 
Jahre und laͤnger ſuͤß erhalten kann, und dann den kleinen 
deutſchen Weinen am Rhein und der Nahe wenig oder 
nichts nachgiebt, auch hier der gute Cider einen hoͤheren 
Werth hat, als dort der Wein, da ein Stuͤckfaß von et— 
wa 14 Barrel nur 50 100 Thaler incl. Faß koſtet, wäh— 
rend hier 14 Barrel von 63—84 Dollars ohne Faͤſſer 
verkauft werden koͤnnen. Leider wird hier noch nicht der 
zehnte Theil Cider richtig und ſachgemaͤß zum Aufbewah— 
ren behandelt, obgleich bei der großen Obſtkultur hier in 
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Amerika dieſer Gegenſtand eine große Beachtung verdient, 
ſuͤßer Cider kann in der Haushaltung als Weinſupre und 
bei vielen andern Speiſen ſehr vortheilhaft benutzt werden, 
auch holt er noch nicht den halben Preis, wenn er zu Eſſig 
ſpaͤter benutzt wird. Leckage und Zinſen betragen hier an 
40 Prozent und uͤberdies fehlt es an Raum in dem mei— 
ſtens zu andern Zwecken ohnehin noch ſpaͤrlichen Kellerraume. 


Vom Sehönen oder Klären des Weins. 

Soll der Wein ſchon in den erſten Jahren ſeines Al— 
ters, bevor er voͤllig abgelagert iſt, in Flaͤſchen gefüllt wer— 
den oder wenn er ſich ſelbſt bei einem mehrjaͤhrigen Liegen 
noch nicht geklaͤrt hat, und zu befuͤrchten iſt, daß er gaͤnz— 
lich truͤbe bleiben werde, oder wenn derſelbe weiter, als in 
die Umgegend verfandt werden ſoll und man nicht von ſei— 
ner voͤlligen Reinheit uͤberzeugt iſt, oder aber, wenn er end— 
lich, obſchon hell, doch einen Ueberfluß an Gerbſtoff und 
eine zu große Rauhigkeit beſitzt, ſo muß er abgeklaͤrt oder 
geſchoͤnt werden. Das vorzuͤglichſte Mittel dazu bleibt die 
Hauſenblaſe. Man nehme auf 1 Barrel Wein 1—2 Loth 
Hauſenblaͤſe, je nachdem er truͤbe iſt, von der beſten und 
weißeſten Sorte und klopfe ſolche mit einem hoͤlzernen Ham— 
mer bis zur gaͤnzlichen Zerblaͤtterung, dann werden die ein— 
zelnen Blatter mit einem ſcharfen Meſſer zerſchnitten, und 
hierauf in etwas Fluß- oder Regenwaſſer zum Erweichen 
an einen kuͤhlen Ort geſtellt. Nach vollſtaͤndig erfolgter 
Einweichung wird das Waſſer abgeſchuͤttet, mit neuem er— 
ſetzt und dann die Maſſe in einzelnen kleinen Theilen mit 
den Fingern ſo lange zerrieben, bis ſie einen gleichfoͤrmigen 
Teig bildet, von dem man alle nicht aufgeloͤſten Theile ab— 
ſondert. Hierauf bringt man die geknetete Maſſe in ein 
flaches Gefaͤß, ſchuͤttet eine halbe bis eine Gallone Wein 
dazu, peitſcht alles mit einem Beſen recht durcheinander 
und laͤßt es eine Zeitlang ſtehen; hat ſich nach einigen Stun— 
den alles aufgeloͤſt, ſo wird noch etwas Wein hinzugefuͤllt, 
das Peitſchen wiederholt und die Maſſe dann wieder ſtehen 
gelaͤſſen. Nun fuͤllt man aus dem truͤben Faſſe 2—3 Gal- 
lonen Wein, vermiſcht dieſe mit einem Theile der Schoͤ— 
nung, ſchlaͤgt fie tuͤchtig durcheinander und fuͤllt fie wieder 
in's Faß. Dieſes wird ſo lange wiederholt, bis das dazu 
beſtimmte Quantum verbraucht iſt. Dann wird in das 
Faß etwas guter Brandy (Cognac) geſchuͤttet und alles ſo 
lange durcheinander geruͤhrt, bis der Schaum aus dem 
Spunde heraustritt. Nach etwa 10 Tagen, wenn das 
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Wetter gut und nicht zu warm iſt, muß er abgezogen wer⸗ 
den, da ſich jetzt Alles abgeſetzt hat. Bei laͤngerem Liegen⸗ 
bleiben wurde ſich die Schoͤnung aufloͤſen, ſich zerſetzen und 
dem Weine einen uͤbeln Geſchmack mittheilen. 

Arabiſches Gummi iſt auch, zweckmaͤßig pulveriſirt, 
auf 1 Barrel 1—2 Unzen, anzuwenden, es wird etwas 
Wein aus dem Faſſe genommen, das Pulver hinein ge— 
than, ſanft in die Runde geruͤhrt, um ſich gleichmaͤßig zu 
vertheilen, und dann wieder eingefuͤllt. Damit das Gummi 
nicht zu geſchwind zu Boden ſinke, druͤcke man den Spund 
ein, ſtatt ihn zu klopfen, laſſe den Wein 14 Tage bis drei 
Wochen liegen und ſteche ihn dann ab. Dieſe Schoͤnung 
verdirbt den Wein nicht, giebt ihm keinen Geſchmack oder 
Geruch und fchadet der Geſundheit nicht im mindeſten. Ei— 
weiß wendet man da beſonders an, wenn der Wein lang u. 
truͤbe geworden iſt, auf 1 Barrel das Weiße von 9 Eiern, 
in Vermiſchung mit 3 Loth fein gepulverter, reiner Wein— 
ſteinkryſtalle, ſowie mit einem ſtarken Loͤffel voll geroͤſteten, 
warmen Kochſalz. Behandlung iſt wie bei der Hauſenblaſe. 

Milch iſt bei weißen Weinen (rothe entfaͤrbt ſie) ein 
herrliches Schoͤnungsmittel. Sie entfernt am beſten den 
Beigeſchmack, auf ein Barrel etwa ein Fuͤnftel Gallone 
friſche, kuhwarme Milch, die zu Schaume geſchlagen dem 
Weine zugeſetzt wird. Eine 3fache Quantitaͤt macht Brannt- 
wein, beſonders wenn er (tart verſuͤßt iſt, ſehr hell und klar. 


Die Weinleſe. 

Die Zeit der Weinleſe laͤßt ſich nicht genau beſtimmen, 
da fie nicht nur vom Klima, dem Boden, der Lage u. Wits 
terung, ſondern auch mit von den Traubenſorten abhaͤngt. 
Die Meinungen ſind faſt in jedem Herbſt daruͤber getheilt. 
Wird auf Quantitaͤt ſehr geſehen, ſo beginnt die Leſe bei 
gaͤnzlicher Traͤubenreife, wenn ſolche dem Jahrgange noch 
moͤglich iſt, ſonſt bei der hoͤchſt moͤglichſten Reife, ſo lange 
das Haͤngenlaſſen der Trauben ſich mit deren Sicherheit ge- 
gen Froſt vertraͤgt. Wird auf Qualitaͤt geſehen, erſt bei der 
hoͤchſten Reife u. wenn es Lage, Witterung ꝛc. erlauben, erſt 
nach vollendeter Nachreife durch die Spaͤtleſe. 

Wird die Spaͤtleſe durch eine künſtliche Nachreife, 
naͤmlich durch Aufſpeicherung der Trauben, erſetzt, fo koͤn— 
nen die Trauben ſchon bei moͤglichſt vollkommener Reife ab⸗ 
genommen werden, wenn nur die Trauben die noͤthigeZucker— 
maſſe beſitzen. Geſchieht die Aufſpeicherung nicht, ſo kann 
eine Verſpaͤtung der Leſe um 14 Tage den auffallendſten 
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Einſtuß auf den Zuckergehalt des Moſtes, mithin auf die 
Guͤte des Weines bewirken. Bei weichen Traubenſorten, 
die leicht faulen, muß man vorſichtig ſein, um nicht durch 
zu viel gefaulte Beeren zu großen Verluſt zu erleiden, bei 
der Catawba, welche erſt durch ihre Ueberreife den hoͤchſten 
Grad der Veredelung erreicht, und weil fie hart fleiſchig 
iſt, iſt die Spaͤtleſe nicht genug zu empfehlen, ja man kann 
fic etwas einſchrumpfen laſſen. 

Uebrigens geſtaltet ſich die Ucherreife in vortheilhafter 
Weiſe nur dann, wenn ſich in den Trauben eine gewiſſe 
Quantitaͤt Zuckerſtoff bereits fo ausgebildet hat, daß die— 
ſelbe vorherrſcht und durch ihr Uebergewicht eine fernere 
Umbildung der Säure in Zucker moͤglich macht. Iſt die— 
fer Grad der Reife nicht vorhanden, fo tritt die weitere 
Zuckerbildung nicht ein, die Trauben bleiben ſauer, und Fins 
nen auch dem Froſte nicht widerſtehen, der uͤberhaupt nur 
unreifen, aber nicht reifen Trauben ſchadet. Es muß des 
halb der Zuſtand der Trauben ſorgfaͤltig unterſucht und er— 
wogen werden, da ſolche nach dem Grade ihrer Reife durch 
das Haͤngenlaſſen auch wirklich verbeſſert werden koͤnnen, fo 
wie auch, ob ſie bereits jenen Grad der Reife erlangt ha— 
ben, in welchem ein etwaiger Froſt nicht ſchadet. Bei der 
Iſabella-Traube, wo der Mangel an Zuckerſtoff in der Re— 
gel vorherrſchend iſt, um einen kraͤftigen Wein zu erzielen, 
werden die obigen Bemerkungen mit Nutzen befolgt werden 
koͤnnen. In Deutſchland iſt in neuerer Zeit das Aufſpei— 
chern der Trauben zur Nachreife und Verduͤnſtung befon- 
ders in den noͤrdlichen Klimaten der Weinlaͤnder ſehr em— 
pfohlen, da der Spaͤtleſe, bei allem Vortheil, den fie ge— 
waͤhrt, der Vorwurf großer Unſicherheit des Gelingens ge- 
macht werden kann, indem oft plotzlich einfallendes Regen— 
wetter oder Froſt, die ganze oder doch einen großen Theil 
der Erndte zu Grunde richtet, die Koſten werden auch mehr 
wie gedeckt durch einen beſſeren Wein. Die Trauben wer⸗ 
den zu dieſem Zwecke auf Horden, wie man fie gewoͤhnlich 
zum Trocknen des Obſtes gebraucht, gelegt und aufgeſpei— 
chert, wobei zu ſehen iſt, daß von allen Seiten her ein Durch— 
zug der Luft ftattfinden kann. Bei einem Verſuche hat ſich 
ergeben, daß gleich nach der Leſe gemoſtet, derſelbe 91 Pro— 
rent enthielt, waͤhrend er 100 Grade auf der Moſtwaage 
hatte, von Trauben, die 4 Wochen aufgeſpeichert geweſen. 


Unerlaͤßlich iſt es, daß eine Sonderung der reifen und 
unreifen, geſunden und faulen, ſchwarzen u. weißen Trau— 
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nur ſehr mittelmäßig oder gering ſein. Eingeſchrumpfte, 


duͤrrfaule Beeren muͤſſen ſtets ausgeſchieden werden, da fie 
dem Weine einen ſauren u. herben Geſchmack mittheilen. 
Es iſt ſehr wichtig, ſolche Sorten Weine angepflanzt 
zu haben, die zu gleicher Zeit reifen; iſt dieſes aber nicht der 
Fall, oder werden die Trauben derſelben Sorte ungleich 
reif, ſo muß man mehrere Male leſen, wie dieſes in der 
Champagne allgemein Gebrauch iſt. Von großem Ein— 
fluſſe auf die Qualitaͤt des Weines iſt auch die Wahl der 
Tageszeit bei der Leſe, und wofern es die Umſtaͤnde erlau— 
ben, leſe man nur bei trocknem Wetter an heiteren Tages— 
ſtunden, wenn der Thau aufgetrocknet iſt, und nur ſo lange 
bis er faͤllt. Sollte waͤhrend der Leſe Regen eintreten, ſo 
thut man am beſten, die Arbeit gleich einzuſtellen, iſt es je— 
doch nicht gut anders moͤglich, ſo muͤſſen die Trauben auf— 
geſpeichert und erſt nach erfolgter Verduͤnſtung gekeltert wer— 
den. Die am Erdboden haͤngenden und durch Regen mit 
Erde verunreinigten Trauben ſammelt man in ein beſonde— 
res Gefaͤß, reinigt ſie mit Waſſer und legt ſie zum Abtrock— 
nen auf Huͤrden, damit der Moſt durch fie keinen unreinen, 
ſchlechten Geſchmack erhalte. Beim Abſchneiden der Trau— 
ben bedient man ſich des Baummeſſers, noch beſſer der 


Scheere von J. Luther in Cineinnati, die auch in jedem 


Weinberge, nebenbei geſagt, nicht fehlen ſollte, da ſie bei 
den meiſten Arbeiten, wo das Meſſer zeither angewendet 
wurde und beſonders am dicken Holze unten am Stamme 
von ganz beſonderem Nutzen und Zeiterſpaͤrniß iſt. 

Ehe man ſich an's Abſchneiden begibt, werden die 
Baͤnder, wo es noͤthig iſt, mit Vorſicht und ohne den Stock 
zu erſchuͤttern, geloͤſt. Die Trauben nimmt man beim 
Abſchneiden in die hohle Hand, damit keine Beeren abfal— 
len und verloren gehen. Die Gefaͤße, in welche die ab— 
geſchnittenen Weine geworfen werden, ſind haͤufig Koͤrbe, 
beſſer wuͤrde es fein, ſich der Kuͤbel und Butten zu bedienen, 
weil bei demſelben, wenn auch Trauben zerdruͤckt werden, 
doch kein Saft verloren geht. Bei der Leſe muß vorzuͤg— 
lich auf die Reinlichkeit der Gefaͤße geſehen werden, und da 
viele bei der Leſe gebraucht werden, darunter einige ſein 
könnten, die moderigen, ſchimmeligen Geſchmack annehmen, 
fo muß man fie vorher mit heißem Wafer, welchem man 
Kalk und Salz zugeſetzt hat, ausbruͤhen, dieſes Waſſer 
etwas ſtehen laſſen u. dann mit kaltem Waſſer nachſpülen. 
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pH 8.5 


